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 ﭼﻜﻴﺪه
ﻋﺮﺿﻪ و ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ در اﺳﺘﺎن ﻫﺎي ﺳﺎﺣﻠﻲ و ﻏﻴﺮ ﺳﺎﺣﻠﻲ ﻛﺸﻮر ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻴﺪ 
و ارزان ﻗﻴﻤﺖ ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﻨﺪ و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 4و 3اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ و ﺑﺎزار ﭘﺴﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﺟﺰء ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ 
در اﻳﻦ راﺳﺘﺎ ﺑﺮا ي اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ واﻓﺰاﻳﺶ . ﺪﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ در ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﻲ از اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨ
ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ و ﻧﻴﺰ اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان از اﻳﻦ ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ ﺑﺮاي 
ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻲ . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻧﻮﻳﻦ ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﻛﺎرﮔﺎه ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻚ و ﺑﺰرگ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﭼﺎﺑﻬﺎر در اﺳﺘﺎن . ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ آن درﻛﺸﻮر ﻣﺎ ﺳﺎﺑﻘﻪ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪارد( اﺷﺘﺮودل)ر ﺗﻮاﻧﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدا
ﻧﻈﻴﺮ، ﺳﺎرم، ﻛﻔﺸﻚ، ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻠﻄﺎن ا ﺑﺮا  4و  3ﺳﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن ﺑﺎ داﺷﺘﻦ ﺻﻴﺪ ﺿﻤﻨﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي درﺟﻪ
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ( اﺷﺘﺮودل)ر ﻫﻴﻢ، ﻃﻼل، ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه وﺳﻨﮕﺴﺮ ﺑﻮده ﻛﻪ از اﻳﻦ ﭘﺘﺎﺗﺴﻴﻞ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدا
ﺑﺎ رﻋﺎﻳﺖ ﻫﻨﺪﻟﻴﻨﮓ ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ در اﻳﻦ ﭘﺮوژه از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ. آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ و ﺻﻨﻌﺘﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ واز ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ  در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻣﻴﺰان (  اﺷﺘﺮودل) ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪﻧﺎن ﻣﻐﺰ دار 
ﭘﻴﺎز، ادوﻳﻪ، رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ،آﺑﻠﻴﻤﻮ، ﻗﺎرچ، : ) ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ وﺑﺎ (  درﺻﺪ06و08،07)
ﺗﻴﻤﺎرﺑﻮده و ﻧﺘﺎﻳﺞ  اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﻧﺸﺎن داد ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ را  12اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه و ﺟﻤﻌﺎ ﺗﻌﺪاد(    ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ اي وﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﻌﻄﺮ
 07، 06)ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه  ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي. ﻧﺪﻣﺎن اﺳﺘﺤﺼﺎل ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
درﺻﺪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  07ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ( درﺻﺪ از ﮔﻮﺷﺖ  ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ 08و
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ   )sillaW-laksurK (اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪه و از ﻧﻈﺮآزﻣﻮن آﻣﺎريﺳﺎرم ﺑﻮده ﻛﻪ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار از آن 
ﺻﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎ. اﺳﺖ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ
 - 81)درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﺗﺎ ﺷﺶ ﻣﺎه در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  07ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺷﺘﺮودل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ 
رﻳﺎل ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  54923ﻗﻴﻤﺖ  ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻳﻦ اﺷﺘﺮودل . ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس
 .ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
، ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ، ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، اﻧﺠﻤﺎد، اﺳﺘﺎن (ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار ) ﻣﺎﻫﻴﺎن ارزان ﻗﻴﻤﺖ، اﺷﺘﺮودل : واژه ﻫﺎي ﻛﻠﻴﺪي
  ﺳﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /2
  ﻣﻘﺪﻣﻪ  -1
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ازﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ رو ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻮده و ﺗﻨﻮع در آﻧﻬﺎ 
اوﻟﻴﻪ ارزان ﻗﻴﻤﺖ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺗﺠﻬﻴﺰات ﻣﺪرن، اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ  وﺟﻮد ﻣﻮاد. ﺑﺴﻴﺎرزﻳﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ
  . وﻣﺼﺮف ﻓﺮاورده ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﻄﻠﻮب و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ را ﻓﺮاﻫﻢ ﺧﻮاﻫﺪ ﻧﻤﻮد
ﺳﺎﻟﻴﺎﻧﻪ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻧﻔﺮ ﺑﺨﺎﻃﺮ ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ( OAF)ﺑﺮاﺳﺎس آﻣﺎر ﺳﺎزﻣﺎن ﺧﻮارﺑﺎر ﻛﺸﺎورزي ﺟﻬﺎﻧﻲ 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ ، . ﮔﺮﺳﻨﮕﻲ ﻣﺪاوم در ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ و ﺟﻬﺎن ﺳﻮم ﺗﻠﻒ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪو( ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ)
ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺟﻬﺎن در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻋﻘﺐ اﻓﺘﺎده ﺑﺎ ﮔﺮﺳﻨﮕﻲ دﺳﺖ و ﭘﻨﺠﻪ ﻧﺮم ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و اﻳﻦ ﺑﻌﻠﺖ % 06ﺣﺪود 
ﺖ در ﺟﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺨﺶ ﻋﻈﻴﻤﻲ از ﺟﻤﻌﻴ( ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﺳﻔﻴﺪ)وﺟﻮدﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ و ﻧﺎﭼﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ   
   (..3831آﻣﺎر ﻧﺎﻣﻪ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان، )ﺟﻬﺎن اﺳﺖ
ﻳﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻃﻌﻢ ( ﺳﻮرﻳﻤﻲ)ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ 
دﻫﻨﺪه ﻫﺎ و ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻮد ﻛﻪ داراي ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺮﺷﺎر از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  .(8731، ﻫﺪاﺋﻲ و رﻓﻴﻊ ﭘﻮر) ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف از آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاي ﺗﺴﻬﻴﻞ ﻣﺼﺮف و اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف اﻫﻤﻴﺖ دارد
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ،ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان : اﻣﺮوزه  در ﻓﺮوﺷﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﻮاع اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ﻧﺎﻣﻬﺎﻳﻲ از ﻗﺒﻴﻞ 
ﻻزم ﺑﻪ . ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد( ﻓﻴﺶ ﭘﻴﺴﺖ)ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ، ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ و ﺧﻤﻴﺮ آﻣﺎده 
ﻳﺎدآورﻳﺴﺖ ﻛﻪ ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮق آﺳﻴﺎ از ﻣﺤﺒﻮﺑﻴﺖ زﻳﺎدي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ وﻟﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻴﻦ 
ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل ﻛﻮﻓﺘﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزارﻫﺎي ﺳﻨﮕﺎﭘﻮر و ﻣﺎﻟﺰي ﺳﻔﻴﺪﺗﺮ و . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺮﺿﻪ ﺷﺪه در ﺑﺎزارﻫﺎي ﻓﻴﻠﻴﭙﻴﻦ و ﻫﻨﮓ ﻛﻨﮓ ﺗﻴﺮه ﺗﺮ ﺑﻮده و ﻋﻼوه ﺑﺮ  ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﺗﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻛﻮﻓﺘﻪ
  (.8731ﺷﻮﻳﻚ ﻟﻮ، )آن ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻛﻢ ﺗﺮ و داراي ﻃﻌﻢ ﻣﺤﺴﻮس ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺳﺎرم، ﻛﻔﺸﻚ، ﺳﻨﮕﺴﺮ،  ﺳﻠﻄﺎن : ﺑﺎ ﻋﻨﺎﻳﺖ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﭼﺎﺑﻬﺎر ﻣﻴﺰان ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ ﺳﻪ و ﭼﻬﺎرﺷﺎﻣﻞ 
رﻳﺎل ﺑﻪ ﺻﻮرت 00051ﻲ، ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه وﻃﻼل ﺣﺪود ﺷﺶ ﻫﺰار ﺗﻦ ﺑﻮده و ﺑﺎ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻗﻴﻤﺖاﺑﺮاﻫﻴﻢ، ﻋﺮوس ﻣﺎﻫ
ﺗﺎزه ﺧﻮري ﺑﻪ ﺑﺎزار ﺧﺮده ﻓﺮوﺷﻲ ﻋﺮﺿﻪ و ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺮﺳﺪ و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ ﻳﻚ و دو ﺑﺎزارﭘﺴﻨﺪي 
  .ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ازﺳﻮي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻛﻤﺘﺮي ﻣﻴﺸﻮد
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 asocoD) AHDو ( dicA cionatneP asociE) APEﭼﺮب ﻣﺨﺼﻮص ﺑﺎ ﻧﺎم ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ داراي دو اﺳﻴﺪ 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺸﺎﺑﻬﻲ ﻧﻴﺰ در ﺳﻮﺋﺪ اﻋﻼم ﺷﺪ ﻳﻜﻲ . ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺑﺪن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ ﻫﺴﺘﻨﺪ( dicA cionaxeH
از ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻛﻪ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﺳﻼﻣﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﻠﺐ و ﻋﺮوق دارد ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ ﻳﻌﻨﻲ ﺷﺨﺼﻲ ﻛﻪ 
  .(4002 krap .w eaJ)ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻗﻠﺐ ﺳﺎﻟﻤﺘﺮي دارد 
در اﻳﻦ راﺳﺘﺎ اﺟﺮاي ﭘﺮوژه ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﻣﺘﻨﻮع و ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﺑﺎﻻ اﻣﺮي 
( اﺷﺘﺮودل) ﻳﻜﻲ ازﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ ﺳﻪ و ﭼﻬﺎر ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار.ﺿﺮوري اﺳﺖ
  .ﻫﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﺎ
اﺳﺖ اﺳﺎس اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل آرد وﻛﺮه ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ( doof tsaf)ﻳﻚ ﻧﻮع ﻏﺬاي آﻣﺎده ( ledurts)اﺷﺘﺮودل  
ﻣﻐﺰي ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻗﺎرچ، اﺳﻔﻨﺎج، ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ، ﭘﻨﻴﺮ، ﭘﻨﻴﺮ ﭘﻴﺘﺰا، ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ اي، ﮔﺮدو، ﻣﺮغ، ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ، 
ﺑﺎ ﺗﻨﻮع ﻓﺮاوان ﺑﻪ ( doof)و ﻏﺬاﻳﻲ( teews)ﺻﻮرت ﺷﻴﺮﻳﻦ اﺷﺘﺮودل ﺑﻪ دو . ﭘﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ... ﻣﺎﻫﻲ، ﭘﻴﺎز و ذرت و
  (1991 .N ,senoJ)ﺻﻮرﺗﻬﺎي ﭘﺨﺘﻪ وﺧﺎم و ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
  
  ( اﺷﺘﺮودل) ﻣﺮوري ﺑﻪ ﺳﻮاﺑﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰ دار -1-1
  (ﺷﺘﺮودل ا)ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار-1-1-1
ﭘﺨﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﺷﺪه  ﺧﻤﻴﺮاﺷﺘﺮودل ورﻗﻪ ﻧﺎزﻛﻲ از . ﻫﺎي اﺗﺮﻳﺸﻲ اﺳﺖ اﺷﺘﺮودل ﻳﺎ اﺳﺘﺮودل ﻧﺎم ﻳﻜﻲ از ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ 
  . ﻻي آن ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺑﺎﺷﺪ و
ﻫﺎي زرﻳﻦ ﺧﻮﺷﻪ وﮔﻨﺪم ﻃﻼﻳﻲ ﭘﺮﻣﻴﺲ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﻛﺮج اﻧﻮاع اﺷﺘﺮودل ﺑﺎ ﻣﻐﺰي ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ و  ﺷﺮﻛﺖدر اﻳﺮان 
در  ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺮغ را ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺷﺘﺮودل ﻧﻮاع ، ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻣﺸﻬﺪ ﻧﺎن ﻗﺪس رﺿﻮي ﺷﺮﻛﺖ
  .ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ  3831ن ﺎﺗﺎﺑﺴﺘ
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /4
  (اﺷﺘﺮودل )ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار اﻧﻮاع
  اﺷﺘﺮودل ﺷﻴﺮﻳﻦ( اﻟﻒ
   اﺷﺘﺮودل ﺳﻴﺒﻲ •
  اﺷﺘﺮودل ﮔﻴﻼﺳﻲ  •
  اﺷﺘﺮودل ﺧﺸﺨﺎﺷﻲ  •
  اﺷﺘﺮودل ﺷﻴﺮﻛﺮﻣﻲ  •
  اﺷﺘﺮودل ﺷﻴﺮﻳﻦ: 1ﺷﻜﻞ              اﺷﺘﺮودل ﻛﻮﻛﻮ ﺷﻴﺮﻳﻦ •
ﻫﻢ  آن ﮔﻮﻧﻪ ﺷﻴﺮﻳﻦ اﻳﺮان اﺳﺖ ﻫﻢ اﻛﻨﻮنﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﺑﺎﻗﻠﻮاي  ﺷﺒﻴﻪﻳﻚ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ اﺗﺮﻳﺸﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ  اﺷﺘﺮودل ﺷﻴﺮﻳﻦ
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﺎﻧﮕﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﻴﺘﻮان از ﺧﻤﻴﺮآﻣﺎده  ﻻﻳﻪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه و ﺑﺮاي 001اﻟﻲ 02ﺧﻤﻴﺮ اﺷﺘﺮودل از  .ﺷﻮد ﻣﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ
   .)1002 ,O .lraK( ﻳﺎ از ﻧﺎن ﺗﺴﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد
  :ﻏﺬاﻳﻲ  ﺮودلﺷﺘا( ب 
  اﺷﺘﺮودل ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت  •
  ﮔﻨﺪم  ﻧﺸﺎﺳﺘﻪاﺷﺘﺮودل  •
   دار اﺷﺘﺮودل ادوﻳﻪ •
   ﺳﻴﺮاﺷﺘﺮودل  •
  اﺷﺘﺮودل ﭘﻨﻴﺮ ﮔﺮدو  •
  اﺷﺘﺮودل ﻣﺮغ  •
  اﺷﺘﺮودل ﭘﻴﺘﺰا  •
                                                    اﺷﺘﺮودل اﺳﻔﻨﺎج  •
                                                                   اﺷﺘﺮودل ﭘﻴﺘﺰا ﻟﻘﻤﻪ  •
  اﺷﺘﺮودل ﻏﺬاﻳﻲ: 1-1ﺷﻜﻞ                                                 
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  ﺟﻨﻮب  4و 3ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ  -1-2
   hsifneeuq     gnalaT:ﻋﻠﻤﻲﻧﺎم   edepecaL   ﺳﺎرم دﻫﺎن ﺑﺰرگ: ﺧﺎﻧﻮاده -1-2-1
 (ﻴﻤﺎﻧﻲﺳﻠ)ﺳﺎرم دﻫﺎن ﺑﺰرگ : ﻧﺎم ﻓﺎرﺳﻲ
 
   
                                                                                                                                           
  
  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم:  1-2ﺷﻜﻞ                                                 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت 
ﺑﺪن دوﻛﻲ ﺷﻜﻞ ﺗﺎ ﺑﻴﻀﻮي و ﻧﻴﻤﺮخ ﭘﺸﺘﻲ و ﺷﻜﻤﻲ ﻳﻜﺴﺎن و آرواره ﺑﺎﻻﻳﻲ  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ،021ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻧﺪازه ﺑﺪن 
ردﻳﻒ دﻧﺪان ﺑﺎ ﺷﻴﺎر ﻣﻴﺎﻧﻲ  2در ﺑﺎﻟﻐﻴﻦ ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺗﺎ ﭘﺸﺖ ﺣﺎﺷﻴﻪ ﻋﻘﺒﻲ ﭼﺸﻢ ﻛﺸﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ درآرواره ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ 
 12ﺗﺎ  21ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ ﻛﻮﺗﺎه دوﻣﻴﻦ ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي ﻳﻚ ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و 8ﺗﺎ  6وﺟﻮد دارد ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ اول داراي 
روي ﻛﻤﺎن ( ﺑﻪ ﺟﺰ ﺧﺎر ﻫﺎي ﻧﺎﻗﺺ)ﺷﻌﺎع ﻧﺮم ﻣﻴﺒﺎ ﺷﺪ ﺗﻌﺪاد ﺧﺎر ﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ  91ﺗﺎ 61ﺷﻌﺎع وﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ داراي 
ﻟﻜﻪ درﻫﺮ ﭘﻬﻠﻮ اﺳﺖ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﻣﺮگ اﻳﻦ ﻟﻜﻪ ﻫﺎ ﺑﻜﻠﻲ ﻣﺤﻮ ﻣﻴﮕﺮد ﻧﺪ  8ﺗﺎ 5ﻋﺪد ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ وداراي  51ﺗﺎ  8اول 
  ﭘﻮﻟﻚ ﻫﺎي روي ﺑﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﻴﻀﻲ ﺷﻜﻞ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﺳﺎﺣﻠﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ وﮔﺎﻫﻲ اوﻗﺎت وارد ﻣﺼﺐ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﺼﻮرت ﮔﻠﻪ ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ : ﭘﺮاﻛﻨﺶ 
ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ ﺗﻐﺬﻳﻪ آﻧﻬﺎ از ﺳﺮ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ آﺑﺰﻳﺎن ﭘﻼژﻳﻚ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ا ﻧﻮاع ﺟﻮان ﻓﻠﺲ ﺧﻮار 
  ( 0831ﺻﺎدﻗﻲ،.   )ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ اوﻟﻴﻦ ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ وﻣﺨﺮﺟﻲ ﺳﻤﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ
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  elos    latneirO: ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲeadieloS   ﻛﻔﺸﻚ ﻣﺎﻫﻴﺎن راﺳﺖ رخ:ﺧﺎﻧﻮاده -1-2-2




                               
  
  
  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ:   1-3ﺷﻜﻞ  
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ، ﭼﺸﻢ ﻫﺎ در ﻃﺮف راﺳﺖ ﺑﺪن ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻚ ﻓﻀﺎي ﻓﻠﺲ  03ﺑﺪن ﺑﻴﻀﻮي و ﭘﻬﻦ ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ درازاي ﺑﺪن 
ﺑﻪ دﻣﻲ ﻣﺘﺼﻞ اﻧﺪوﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﺳﻴﻨﻪ اي ﺑﺨﻮﺑﻲ رﺷﺪ ﻛﺮده وﻓﻠﺲ  دار از ﻫﻢ ﻓﺎﺻﻠﻪ دارﻧﺪ وﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﭘﺸﺘﻲ و ﻣﺨﺮﺟﻲ
ﻫﺎي ﺳﺮ در ﻃﺮف ﻛﻮر ﺑﺪن ﺑﻪ ﺿﻤﺎﺋﻢ ﺣﺴﻲ ﭘﻮﺳﺘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺷﻜﻞ داده اﻧﺪ ورﻧﮓ ﺑﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻳﺎ ﻗﻬﻮه اي ﺑﺎ ﻟﻜﻪ 
 ﻫﺎي درﺷﺖ ﻧﺎ ﻣﺸﺨﺺ در ﻃﺮف ﭼﺸﻢ زرد ﺧﻴﻠﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ وﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي ﺳﻤﺖ ﭼﺸﻢ دار ﺗﻴﺮه ﺗﺮ اﺳﺖ
 (.0831ﺻﺎدﻗﻲ،)
  ﺮﺗﺎﺳﺮ درﻳﺎي ﻋﻤﺎن و ﻗﺴﻤﺖ ﺷﺮﻗﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس ﺗﺎ ﺑﻨﺪر ﺑﻮﺷﻬﺮ در ﺳ: ﭘﺮاﻛﻨﺶ
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   hsife lkcis    derraB  :ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲeadinaperD       ﻋﺮوس ﻣﺎ ﻫﻴﺎن: ﺧﺎﻧﻮاده -1-2-3
  ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮاري: ﻧﺎم ﻓﺎرﺳﻲ
    
  
  
                                                      
  
  
  ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮاري:  1- 4ﺷﻜﻞ 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت 
ﺷﻌﺎع ﻧﺮم وﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي دراز و ﻧﻮك دار ﺑﻮده 02ﺗﺎ  91ﺧﺎرو  8ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ، ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ واﺟﺪ  04ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ درازاي ﺑﺪن
ﻋﺪد ﺧﺎر آﺑﺸﺸﻲ روي ﺑﺨﺶ  8ﺗﺎ 6ﺷﻌﺎع ﻧﺮم اﺳﺖ و 81ﺗﺎ  61،ﺑﻪ آن ﺳﻮي  ﻗﺎﺋﺪه ﺑﺎﻟﻪ  ﻣﺨﺮﺟﻲ ﻣﻴﺮﺳﺪ و داراي 
ﻮد دارد ورﻧﮓ ﺑﺪن ﻳﻜﺪﺳﺖ ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ا ﻋﺪد روي ﺑﺨﺶ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ اوﻟﻴﻦ  ﻛﻤﺎن آﺑﺸﺸﻲ وﺟ 21ﺗﺎ 01ﺑﺎﻻﻳﻲ و 
ﻧﻮار ﻋﻤﻮدي  در ﻧﺎﺣﻴﻪ  ﭘﺸﺘﻲ ﻃﺮﻓﻴﻦ  ﻛﻪ ﺑﻌﻀﻲ ﺗﺎ ﺧﻂ ﻣﻴﺎﻧﻲ  ﻃﺮﻓﻴﻦ ﺑﺪن  9ﺗﺎ  4ﻧﻌﻜﺎس زرد و ارﻏﻮاﻧﻲ ﻳﺎ داراي 
 .(0831ﺻﺎدﻗﻲ،)ﻣﻲ رﺳﻨﺪ و ﺑﻘﻴﻪ در ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
   .در ﺳﺮاﺳﺮ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس و درﻳﺎي ﻋﻤﺎن:ﭘﺮاﻛﻨﺶ 
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   rekaorc      eyegiB:  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ   eadineaicS    ﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎنﺷﻮرﻳ: ﺧﺎﻧﻮاده  -1-2-4








  ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﭼﺸﻢ درﺷﺖ:  1- 5ﺷﻜﻞ 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت
ﺷﻌﺎع ﻧﺮم وﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ ﺗﺨﺖ  62ﺗﺎ 12ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ، ﺑﺪن ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻣﺮﺗﻔﻊ وﺑﺨﺶ دوم ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ واﺣﺪ 03ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ درازاي ﺑﺪن 
ﺧﻜﺴﺘﺮي دو ﺳﻮم  -ي ﺑﺨﺶ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ اوﻟﻴﻦ ﻛﻤﺎن آﺑﺸﺸﻲ ورﻧﮓ ﺑﺪن ﻧﻘﺮه اي ﺳﻔﻴﺪ ﭘﺸﺖ آﺑﻲﺧﺎر رو 21ﺗﺎ9و
 ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺨﺶ ﺧﺎر دار ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻣﺎت ﻳﻚ ﻟﻜﻪ ﺗﻴﺮه ﭘﺸﺖ ﺳﺮ ﭘﺨﺶ ﺷﺪه 
  ( 0831ﺻﺎدﻗﻲ،. )در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ ﺳﻮاﺣﻞ ﺷﻤﺎﻟﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس و درﻳﺎي ﻋﻤﺎن: ﭘﺮاﻛﻨﺶ
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     nifdaerht     esenapaJ:  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ  eadiretpimeN    ﮔﻮازﻳﻢ ﻣﺎﻫﻴﺎن:ﺧﺎﻧﻮاده  -1-2-5








  (ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ)ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮازﻳﻢ دم رﺷﺘﻪ اي :  1- 6ﺷﻜﻞ 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت
ﺷﻌﺎع ﻧﺮم 9ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و  01ﻋﺪد ﻓﻠﺲ ،ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي 05ﺑﺪن ﺑﺎرﻳﻚ وﺑﻠﻨﺪي دارد،روي ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ داراي  
ﺷﻌﺎع ﻧﺮم وﺑﺎﻟﻪ ﺷﻜﻤﻲ داراي ﻳﻚ ﺷﻌﺎع  51ﺷﻌﺎع ﻧﺮم ،ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي داراي 7ﺷﻌﺎع ﺳﺨﺖ و 3راي ،ﺑﻠﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ دا
ﺷﻌﺎع ﻧﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻓﻠﺲ ﻫﺎي روي ﺳﺮﭘﻮش و ﭘﻴﺶ ﺳﺮﭘﻮش آﺑﺸﺸﻲ،داﻳﺮه اي ﺑﻮده و ﺑﻘﻴﻪ ﻧﻘﺎط ﺑﺪن 5ﺳﺨﺖ و
دار ،آﺧﺮﻳﻦ ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ ﻋﻤﻴﻘﺎ ﺷﻜﺎف .ﻋﺪد ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ  84ﺗﺎ34ﺷﺎﻧﻪ اي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﺗﻌﺪاد ﻓﻠﺲ ﻫﺎي روي ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ 
ﺷﻌﺎع ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ آن ازﺳﺎﻳﺮﻳﻦ دراز ﺗﺮ ﺑﻮده و ﺑﺼﻮرت رﺷﺘﻪ اي درآﻣﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ وﻳﮋﮔﻲ در ﻫﺮ دو ﺟﻨﺲ دﻳﺪه 
  .رﻧﮓ ﺑﺪن ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ در ﭘﺎﺋﻴﻦ ﭘﻬﻠﻮ ﻫﺎ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﺗﺮ ﺷﺪه و در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺷﻜﻢ زرد رﻧﮓ ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺮ ﺑﺰرﻛﺘﺮ از اﻧﻮاع ﻣﺎده  ﻫﺴﺘﻨﺪ ،ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﻣﺘﺮي زﻳﺴﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  اﻧﻮاع ﻧ 08ﺗﺎ 06در آﺑﻬﺎي ﺳﺎﺣﻠﻲ ﺗﺎ ﻋﻤﻖ : ﭘﺮاﻛﻨﺶ 
ﻛﺮﻣﻬﺎ،ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن ،ﺻﺪف ﻫﺎ،ﺳﺮﭘﺎﻳﺎن و ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد واﻧﻮاع ﺟﻮان ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن ﻛﻮﭼﻚ را 
  ( 0831ﺻﺎدﻗﻲ،. )ﺗﺮﺟﻴﺢ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
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   retnurg    nilevaJ:  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ       eadilumeaHﺧﺎﻧﻮاده  ﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن -1-2-6









  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ:  1- 7ﺷﻜﻞ 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت
ﺑﺮاﺑﺮ ارﺗﻔﺎع ﺑﺪن وزﻳﺮ ﭼﺎﻧﻪ  2/8ﺗﺎ 2/5ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ،ﺑﺪن ﻣﺴﺘﻄﻴﻠﻲ و ﻓﺸﺮده ودرازاي اﺳﺘﺎﻧﺪارد 08ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ درازاي ﺑﺪن
ﺳﻮراخ رﻳﺰ و ﻳﻚ ﺣﻔﺮه ﻣﻴﺎﻧﻲ ودﻧﺪان ﻫﺎي ﻓﻜﻲ ﻛﻮﭼﻚ،ﻧﻮك دار ،در ﻧﻮار ﻫﺎي ﺑﺎرﻳﻚ،دﻧﺪان ﻫﺎي  2واﺟﺪ 
 8ﻳﺎ 7ﺧﺎرو  3ﺷﻌﺎع ﻧﺮم وﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ واﺟﺪ  51ﻳﺎ 31ﺧﺎرو  21راز ﺷﺪه وﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي ردﻳﻒ ﻫﺎي ﺑﻴﺮوﻧﻲ د
ﻧﻮار ﻋﺮﺿﻲ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در  11ﺗﺎ 7درﻃﺮﻓﻴﻦ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺟﻮان .ﺷﻌﺎع ﻧﺮم ورﻧﮓ ﺑﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي ﻧﻘﺮه اي
 .ﺤﻮ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﺑﻪ ﻟﻜﻪ ﻫﺎي زوج ﺗﻴﺮه از ﻫﻢ ﮔﺴﻴﺨﺘﻪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻦ ﻛﺎﻣﻼ ﻣ
  ( 0831ﺻﺎدﻗﻲ،. )در ﺳﺮاﺳﺮ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس و درﻳﺎي ﻋﻤﺎن: ﭘﺮاﻛﻨﺶ
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   lerekcam    naidnI: ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲeadirbmocS     ﺗﻮن ﻣﺎﻫﻴﺎن: ﺧﺎﻧﻮاده -1-2-7







  ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل:  1- 8ﺷﻜﻞ 
  :ﻣﺸﺨﺼﺎت
ﺑﺮاﺑﺮ ارﺗﻔﺎع ﺑﺪن در ﺣﺎﺷﻴﻪ ﺳﺮﭘﻮش   5/2ﺎ ﺗ 4/3ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ، ﺑﺪن ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻛﺸﻴﺪه ﻃﻮل ﭼﻨﮕﺎﻟﻲ 53ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ درازاي ﺑﺪن 
ﻋﺪد روي ﺑﺨﺶ  64ﺗﺎ 03آﺑﺸﺸﺨﺎرﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﻃﻮﻳﻞ وﻗﺘﻲ دﻫﺎن ﺑﺎز اﺳﺖ از داﺧﻞ دﻫﺎن ﻗﺎﺑﻞ روﻳﺖ اﻧﺪ 
ﺑﺎﻟﭽﻪ ﺑﺪﻧﺒﺎل ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ دوم و ﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ وﺟﻮد دارد ودو ردﻳﻒ ﻃﻮﻟﻲ از ﻟﻜﻪ  6ﺗﺎ 5ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ اوﻟﻴﻦ ﻛﻤﺎن آﺑﺸﺸﻲ
ﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ ﻧﻮار ﻫﺎي ﻃﻮﻟﻲ ﺗﻴﺮه ﺑﺎرﻳﻚ در ﺑﺨﺶ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺪن ﻳﻚ ﻟﻜﻪ ﺳﻴﺎه روي ﻫﺎي ﻛﻮﭼﻚ در ﻃﺮﻓﻴﻦ ﻗﺎﻋﺪه ﺑ
 .ﺑﺪن ﻧﺰ دﻳﻚ ﺣﺎﺷﻴﻪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﺑﺎﻟﻪ ﺳﻴﻨﻪ اي دارد






   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /21
  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ -2
  ﻣﻮاد ﻣﺼﺮف ﺷﺪﻧﻲ -2-1
ﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن در دﺳﺘﺮس و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮ اﺳﺎس اﻋﻼم اداره ﻛﻞ ﺷﻴﻼت اﺳﺘﺎن ﺳ
  :ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از. ارزان ﻗﻴﻤﺖ  ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
  (ﺳﻠﻴﻤﺎﻧﻲ)ﺳﺎرم دﻫﺎن ﺑﺰرگ  .1
 ﻛﻔﺸﻚ ﮔﺮد .2
 ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮاري .3
 ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﭼﺸﻢ درﺷﺖ .4
 (ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ)ﮔﻮازﻳﻢ دم رﺷﺘﻪ اي .5
 ﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ .6
 ﻃﻼ ل  .7
روﻏﻦ ﭘﻨﻴﺮ ورﻗﻪ اي ، رب ﮔﻮﺟﻪ،ﻗﺎرچ، ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ اي، ﭘﻴﺎز،ﻧﻤﻚ، روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ، آرد ﮔﻨﺪم، ﻧﺎن ﺗﺴﺖ ، 
  .،ﺳﻮﻳﺎ، ﺳﺒﺰي ،آﺑﻠﻴﻤﻮ و ادوﻳﻪ ﻛﺎريﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ
  
  وﺳﺎﻳﻞ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده -2-2
روﭘﻮش ﺳﻔﻴﺪ، دﺳﺘﻜﺶ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ، ﻣﺎﺳﻚ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف، ﭼﻜﻤﻪ، ﻗﺎﺑﻠﻤﻪ ﻛﻮﭼﻚ، ﺗﺎﺑﻪ ﻣﺘﻮﺳﻂ،ﻛﻔﮕﻴﺮ، ﻳﻮﻧﻮ ﻟﻴﺖ  
  .ﻚ، ﭼﺎﻗﻮ، ﺳﺒﺪ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ ، ﻛﻴﺴﻪ ﻓﺮﻳﺰر، رﻧﺪه ﻛﻮﭼ
  ﻟﻮازم و اﺑﺰار ﻛﺎرﻣﺼﺮف ﻧﺸﺪﻧﻲ
 دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﺳﺎز ﺧﺎﻧﮕﻲ -
 دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ -
 دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﺘﺮ -
            دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ -
  (ﻓﺮﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ)ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ -
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 ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻮﭼﻚ -
 ﮔﺮم0/100ﺗﺮازوي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﺑﺎ دﻗﺖ -
 اﺟﺎق ﮔﺎز -
 ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ ﺳﻮزﻧﻲ دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ -
  آﻟﻤﺎن  redaaBﺳﺎﺧﺖ ( renobeD)دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ  -
  ( FQI)دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﻴﺮال ﻓﺮﻳﺰر -
  دﺳﺘﮕﺎه دوﺧﺖ ﺣﺮارﺗﻲ  -
  ﻓﻮر  -
  ﻛﻮره -
  ﻣﺘﺮ Hp -
  دﺳﺘﮕﺎه ﻛﺠﻠﺪال ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -
  ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ  -
  اﺗﻮﻛﻼو  -
  اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر ﻳﺨﭽﺎﻟﺪار وﺑﻦ ﻣﺎري -
  
  روش ﻛﺎر -2-3
،ﻛﻔﺸﻚ، (ﺳﻠﻴﻤﺎﻧﻲ)ﺳﺎرم : ﺷﺎﻣﻞ( ﭼﺎﺑﻬﺎر)ﺖ ﺟﻨﻮب ﻛﺸﻮر ارزان ﻗﻴﻤ 4و 3در اﻳﻦ ﭘﺮوژه از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﺟﻪ
( اﺷﺘﺮودل)، ﺳﻨﮕﺴﺮ و ﻃﻼل ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار ﻣﺎﻫﻲ (دم رﻳﺶ)ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ، ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه، ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ 
ﭘﻴﺎز، ادوﻳﻪ، رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ،آﺑﻠﻴﻤﻮ، ﻗﺎرچ، ﻓﻠﻔﻞ : ) و ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺷﺎﻣﻞ ( ﻣﺎﻫﻲ)ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ . اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻓﺮآوري اﻧﺘﻘﺎل . ﺗﻬﻴﻪ وآﻣﺎده ﺳﺎزي ﺷﺪ(   وﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﻌﻄﺮدﻟﻤﻪ اي 
و  ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﺗﻮزﻳﻦ، ﻋﻤﻠﻴﺎت ﺟﺪا ﺳﺎزي ﺳﺮ و دم و اﻣﻌﺎء اﺣﺸﺎء ﺑﺮروي آﻧﻬﺎ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ را ﺑﻪ 
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ﻧﻤﻮده و ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي ﺑﻪ دو روش ﻗﻄﻌﺎت ﺣﺪود ده ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮي ﺑﻪ ﻣﻮازات ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﺑﺮش و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ ﻓﻴﻠﻪ 
   .دﺳﺘﻲ و ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  
  درﺻﺪ: واﺣﺪ(                                       ﺗﻴﻤﺎر  12)ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ:2- 1ﺟﺪول
  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﺮ اﺳﺎس درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ
  08  07  06  ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ
  6/8  7/2  01/6  ﭘﻴﺎز
  2  2/2  3/7  ادوﻳﻪ
  1/5  2/4  3/9  رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ
  1/1  1/7  2/8  ﻤﻮآﺑﻠﻴ
  1/3  3/1  4/5  ﻗﺎرچ
  1/5  2/5  3/8  ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ اي
  2/5  4/1  3/3  ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﻌﻄﺮ
  3/3  6/8  7/4  روﻏﻦ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت ﭘﻨﺞ دﻗﻴﻘﻪ ﺻﻮرت  09ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي در روش دﺳﺘﻲ ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ در آب ﺑﺎ دﻣﺎي 
  (.2-2)ﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﺷﻜﻞ ،ﻛﻪ ﭘﺲ از ﺧﻨﻚ ﺳﺎ زي، ﺟﺪا ﺳﺎ زي ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺻ( 2-1)ﮔﺮﻓﺖ ﺷﻜﻞ 
ودر ﻫﻤﻴﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ راﻧﺪﻣﺎن . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ(    renobeD)ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي در روش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ 







  ﭘﺨﺖ اوﻟﻴﻪ ﻣﺎﻫﻲ: 2-1ﺷﻜﻞ

















  ( ynamreG ,renobeD citamapeS)ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ ﺑﻪ روش ﺻﻨﻌﺘﻲ: 2-3ﺷﻜﻞ
  
ﭘﻴﺎز، ادوﻳﻪ، رب ﮔﻮﺟﻪ : ﺷﺎﻣﻞ(1)ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ  ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت 001)ﻓﺮﻧﮕﻲ،آﺑﻠﻴﻤﻮ، ﻗﺎ رچ، ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ اي ،ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ﻣﻌﻄﺮ  وروﻏﻦ و ﺑﺎ ﺣﺮارت ﻣﻼﻳﻢ 
  (. 2-5و  2-4)ﺗﻔﺖ داده ﺷﺪ اﺷﻜﺎل ( دﻗﻴﻘﻪ51

























  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ: 2-5ﺷﻜﻞ
ﺮ ﺑﺎﮔﺖ ﺑﺮاي اﻧﺘﺨﺎب ﺧﻤﻴﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ از ﭘﻨﺞ ﻧﻮع ﺧﻤﻴﺮ ﺷﺎﻣﻞ ﺧﻤﻴﺮﻧﺎن ﺷﺮﻛﺖ ﺷﻴﺮ آوران، ﺧﻤﻴﺮﻣﺘﺪاول ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ، ﺧﻤﻴ
  (.2-8اﻟﻲ  2-5) ، و ﺧﻤﻴﺮ ﻧﺎن ﺻﻨﻌﺘﻲ و ﻧﺎن ﺗﺴﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت آﻣﺎده ﺧﺮﻳﺪاري و اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ اﺷﻜﺎل

























  ﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲﻗﺮاردادن ﻣﻐﺰي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻮ: 2- 8ﺷﻜﻞ 
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ﺳﺮخ )ﻓﺮاﻳﺮ: ازﭘﻨﺞ دﺳﺘﮕﺎ ه ﺷﺎﻣﻞ(  اﺷﺘﺮودل)ﺑﺮاي اﻧﺘﺨﺎب دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﺎن ﻣﻐﺰ دار 
،ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ،ﺗﻮﺳﺘﺮ و ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﺳﺎز در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ  و ﻓﺮ ﭘﺨﺖ ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ (ﻛﻦ


























































  ر دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮﺻﻨﻌﺘﻲﺗﻬﻴﻪ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ د:  2-21ﺷﻜﻞ 
در  آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه  (  ﺗﺴﺖ ارﮔﺎ ﻧﻮ ﻟﭙﺘﻴﻜﻲ)ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﻛﺪ ﮔﺬاري ﻣﺮاﺣﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ، اداره ﻛﻞ ﺷﻴﻼت ﺳﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم درﻳﺎﻳﻲ 
ﻘﺎت ﺷﻴﻼت آﺑﻬﺎي دور ﺑﺮاﺳﺎس ﻓﺮم ﻫﺎي ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ ﭼﺎﺑﻬﺎر، ﺳﺎزﻣﺎن ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي ﭼﺎﺑﻬﺎر و  ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴ
ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و از ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ  ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در زﻣﺎن ﻫﺎي  2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
ﻫﻤﻜﺎر ﻏﻴﺮ دوﻟﺘﻲ )ﺻﻔﺮ ، ﻫﺮ ﻣﺎه ﺑﻤﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻫﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و ﺷﺮﻛﺖ ﺻﺎب ﺗﻚ 
  ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ( اﺷﺖ  اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼنﻣﻌﺎوﻧﺖ ﻏﺬا ودارو وزارت ﺑﻬﺪ
 . ارﺳﺎل ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ 
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  ﺑﺴﻤﻪ ﺗﻌﺎﻟﻲ
  وزارت ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي
  4و  3ازﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ ( اﺷﺘﺮودل)ﭘﺮوژه ﻣﺸﺘﺮك ﻋﻠﻤﻲ ﻛﺎرﺑﺮدي ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار 
  ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان            ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت                                             
                                                                                                    ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎن                              اداره ﻛﻞ ﺷﻴﻼت ﺳﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن                                 




















  (1)ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ  (2)ﺑﺪ  (3)ﻣﺘﻮﺳﻂ  (4)ﺧﻮب
            رﻧﮓ
            ﺑﻮ
            ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
            ﺑﺎﻓﺖ




  2-31ﺷﻜﻞ                                                                             2-41ﺷﻜﻞ
 
  2-51ﺷﻜﻞ                                                                                          2-61ﺷﻜﻞ 
  (ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ)ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺪ ﮔﺬاري ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ :  2-61اﻟﻲ  2-31اﺷﻜﺎل 
  






  ﺳﺮ و دم زﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء اﺣﺸﺎء و ﺷﺴﺘﺸﻮ
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﻠﻪ و ﺷﺴﺘﺸﻮ
  ﻴﻘﻪ در روش ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي دﺳﺘﻲدرﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت ﭘﻨﺞ دﻗ 09ﭘﺨﺖ اوﻟﻴﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
  ﺑﺪون ﭘﺨﺖ اوﻟﻴﻪ(renobeD)ﺑﻪ روش ﺻﻨﻌﺘﻲ (ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي)ﻳﺎ ﺟﺪا ﺳﺎزي ﭘﻮﺳﺖ اﺳﺘﺨﻮان 
  (ﭘﻴﺎز،ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ،ﻧﻤﻚ،ادوﻳﻪ وﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ)درﺻﺪ ﺑﺎ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ 07ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮدن ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻤﻴﺰان 
  (دﻗﻴﻘﻪ51درﺟﻪ ﺳﻴﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت 001)ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ
  (روش ﺻﻨﻌﺘﻲ) ﻮق در ﺧﻤﻴﺮ ﻧﺎن ﺑﺎ ﻻﻳﻪ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦﻗﺮار دادن ﻣﺨﻠﻮط ﻓ
  
  :ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در روش ﺻﻨﻌﺘﻲ 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس 73درﺻﺪ در دﻣﺎي  08ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎ رﻃﻮﺑﺖ  2/5: اﻟﻒ 
  درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس 022دﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  02: ب 
  
  (دﻗﻴﻘﻪ 04درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت  -83) ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و اﻧﺠﻤﺎد
  
  ﺳﻠﺴﻴﻮسدرﺟﻪ  -81ﻧﮕﻬﺪاري دردﻣﺎي 
  ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ:  2-1ﻧﻤﻮدار 
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  روش ﻛﺎر آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ  -2-3-1
  آزﻣﻮن ﻫﺎي  ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ -2-3-1-1
  :اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮوش ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ :ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ % 69ﺗﺎﻟﻴﺰور ﺷﺎﻣﻞ ﮔﺮم ﻛﺎ8(اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ) ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ2ﻣﻘﺪار :ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ( 1
درﺻﺪ دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻢ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺑﻬﻤﺮاه ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ در ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ 0/5درﺻﺪ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و  3/5ﺧﺸﻚ، 
ﺑﺎﻟﻦ را ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺨﺼﻮص . ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ02-52ﻫﻀﻢ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻣﻘﺪار 
 05داﺧﻞ ﺣﺒﺎب دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻳﻚ ﺳﻮم ﺣﺠﻢ آن ﺳﻮد ).ﻫﻀﻢ وﺻﻞ ﻛﺮده و ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻚ ﮔﺎز ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ
  (.درﺻﺪ رﻳﺨﺘﻪ ﺗﺎ ﮔﺎز ﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﻳﺪ
آﻧﮕﺎه ﺣﺮارت را زﻳﺎد . ﺣﺮارت در اﺑﺘﺪاء ﺑﺎﻳﺪ  ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﻳﮕﺮ ﻛﻒ ﻧﻜﻨﺪ
( ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﻴﺸﻮد آﺑﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ)ﻣﻴﻜﻨﻨﺪﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻳﻊ زﻻل و ﺑﻲ رﻧﮕﻲ 
اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻧﺘﺸﺎر ﮔﺎزﻫﺎي . ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻄﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ 2-3اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻏﻠﺐ . ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد
  .ﻣﺤﺮك و ﺳﻮزاﻧﻨﺪه ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد
آن آب ﻣﻘﻄﺮ رﻳﺨﺘﻪ و  ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ و ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎﻟﻦ ، در ﺣﺪود دو ﺳﻮم ﺣﺠﻢ :ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه( 2
ﻣﻴﻠﻲ  05ﻣﻘﺪار . ﭘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ% 05ﺳﭙﺲ ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ دﺳﺘﮕﺎه را از ﺳﻮد . ﺗﻌﺪادي ﺳﻨﮓ ﺟﻮش ﺑﻪ آن ﻣﻲ اﻓﺰاﺋﻴﻢ
ﻗﻄﺮه  4ﺗﺎ 3رﻳﺨﺘﻪ وﭘﺲ از اﻓﺰودن ( ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 003ﺑﻪ ﺣﺠﻢ )را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﮔﻴﺮﻧﺪه % 2ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ . ه ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢﻣﻌﺮف ﺑﺮﻣﻮﻛﺮوزول در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎ
و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺣﺮارت دادن ﺑﺎﻟﻦ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ از راه ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه ﺑﻪ آن ﺳﻮد ﻣﻲ 
ﻴﻢ آﻧﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺳﻮد ﻣﺘﻮﻗﻒ ﻣﻴﺸﻮد و ﺣﺮارت دﻫﻲ را اداﻣﻪ ﻣﻴﺪﻫ. اﻓﺰاﺋﻴﻢ ﺗﺎ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺮه ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد
ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه 002lmﺟﻤﻊ آوري  "ﻣﻌﻤﻮﻻ) ﺗﺎ ﺗﻤﺎم آﻣﻮﻧﻴﺎك ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه در در ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺟﻤﻊ ﺷﻮد
ﺳﭙﺲ ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه را . در اﻳﻦ ﺣﺎل رﻧﮓ ﻣﺤﺘﻮي ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺮﻧﮓ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ در ﻣﻲ آﻳﺪ(. اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺑﺨﺶ اﺳﺖ
. ﺗﺎ ﻣﺠﺪدا رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﻲ ﺑﺎز ﮔﺮددﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ  0/1از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
  ( . 4731و، . ﭘﺮواﻧﻪ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺸﻮد 




  ﻧﺮﻣﺎل 0/1ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ= lm 
 اﺳﺖ 0/410ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ازت ﻛﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ = Nqem 
 ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ= N 
 ﺿﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ= I 
  ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ= P 
  
ﺳﭙﺲ آن را ﺑﺪاﺧﻞ . ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ 055 ºCﻛﺮوزه و درب آن را ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ در داﺧﻞ ﻛﻮره:ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ را  5ﺣﺪود . دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎ ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺳﻪ رﻗﻢ اﻋﺸﺎر وزن ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ
ﺳﭙﺲ . ارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ دﻳﮕﺮ دودي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻧﮕﺮددداﺧﻞ ﻛﺮوزه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﻪ ﺑﻘﺪري ﺣﺮ
ﺑﺮﺳﺪ،  055 ºCﻛﺮوزه ﻫﺎ را ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﻮره ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻴﻨﻤﺎﺋﻴﻢ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻛﺮوزه را ﺑﺘﺪرﻳﺞ اﻓﺰاﻳﺶ داده ﺗﺎ ﺑﻪ 
ﺳﺎﻋﺖ در اﻳﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ در ﺻﻮرت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺳﻔﻴﺪﻛﻮره را ﺧﺎﻣﻮش ﻛﺮده  21ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 
درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل ذﻳﻞ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ . ﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺗﺮازو وزن ﻣﻴﻨﻤﺎﺋﻴﻢﻛﺮوزه ﻫﺎ را داﺧﻞ دﺳﻴﻜ







درﺟﻪ  501را ﺑﻤﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﺎدﻣﺎي( ﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي)اﺑﺘﺪا ﻇﺮوف اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ  :رﻃﻮﺑﺖ
ﺳﭙﺲ آﻧﺮا داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮري ﻛﻪ ﺣﺎوي رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ . ﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮدﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻄ
اﺳﺖ ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﻮد و آن را ﺑﺎ دﻗﺖ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺗﻮزﻳﻦ ( ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل آﺑﻲ)ﻣﻨﺎﺳﺐ
ﺧﺮد ﻛﺮده و در داﺧﻞ ﻇﺮف رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ رﻳﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﺮازوي ﻳﻚ (اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ)ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ  01ﺳﭙﺲ . ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ
ﺳﺎﻋﺖ در داﺧﻞ  6ﭘﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﺮاي ﻣﺪت . ارم ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢﻫﺰ
ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺪت ﻇﺮف ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ را در داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ 501آون ﺑﺎدﻣﺎي 
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ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن ﺛﺎﺑﺖ اﻳﻦ ﻋﻤﻞ را . ﺳﺮد ﻧﻤﻮده ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮده و وزن آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ







  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن1m=
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن2m=
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ0m=
ﮔﺮم ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ آﻣﺎده ﺷﺪه  5در اﻳﻦ روش اﺑﺘﺪاء . اي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ از روش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪﺑﺮ :ﭼﺮﺑﻲ
در ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻮش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺳﺮ آن را ﭘﻨﺒﻪ  "را دﻗﻴﻘﺎ( ﺧﺸﻚ ﺷﺪه)
درﺟﻪ  501ﺒﻞ در آون ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه را ﻛﻪ از ﻗ. ﻣﻴﮕﺬارﻳﻢ و داﺧﻞ ﻗﺴﻤﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ
در . ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺧﺸﻚ ﻛﺮده و در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﻧﻤﻮده اﻳﻢ ﺑﺪﻗﺖ وزن ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر . داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻴﺰان دوﺳﻮم اﺗﺮدوﭘﺘﺮول رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه وﺻﻞ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻟﻦ را از  6-8ﭘﺲ از ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 05-06)ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢرا ﺑﺎز ﻛﺮده و ﺑﺎﻟﻦ را ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺘﺮ ﭘﻨﺞ ﺷﻌﻠﻪ 
ﺣﺮارت  501°Cدﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﻧﻤﻮده و ﺣﻼل آن را در ﺑﻦ ﻣﺎري ﺗﺒﺨﻴﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ و ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ آن را در اﺗﻮ
 ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﻛﺮدن ﺑﺎﻟﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر وزن دﻗﻴﻖ آن را ﻳﺎد داﺷﺖ ﻧﻤﻮده و درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ را از راﺑﻄﻪ زﻳﺮ




  ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ= F 
 ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪه= P 
 
ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و  001ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﭘﺲ از ﺧﺮد ﻛﺮدن در  02ﻣﻘﺪار    :Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار
دﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﺖ  01ﺗﺎ  5ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ . ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ آن را ﺻﺎف ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
ﻣﺘﺮدر ﻣﺎﻳﻊ ﺻﺎف ﺷﺪه اﻧﺪازه ﻣﻲ  Hpرا ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻗﺮار دادن ﺳﺮ اﻟﻜﺘﺮود دﺳﺘﮕﺎه  Hpﻣﺘﺮ ﻣﻘﺪار Hp ﻧﻤﻮدن دﺳﺘﮕﺎه 
  (  . 4731و، . ﭘﺮواﻧﻪ )ﮔﻴﺮﻳﻢ 
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و ﭼﻨﺪ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب  003ﮔﺮم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم،  2ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻮﺷﺖ،  01 :NVT اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻮاد ازﺗﻪ ﻓﺮار
اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و % 2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻠﻮل  52ﻗﻄﻌﻪ ﺳﻨﮓ ﺟﻮش را ﺑﻪ ﺑﺎﻟﻦ ﻛﻠﺪال ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده، در ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﻣﻘﺪار
دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ را وﺻﻞ . ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ ﻗﺮﻣﺰ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ و آن را در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر ﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ
دﻗﻴﻘﻪ  52ﺠﻮش آﻳﺪ و ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﻣﺪت دﻗﻴﻘﻪ ﺑ 01ﻛﺮده و ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ را ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ در ﻣﺪت 
ﺳﭙﺲ ﺣﺮارت را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده داﺧﻞ ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و ﻣﺤﻠﻮل . ﻋﻤﻞ ﺗﻘﻄﻴﺮ را اداﻣﻪ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ
ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ، ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ را در ﺿﺮﻳﺐ . ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ 0/1ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه را ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
ﺗﺎ ﻣﻘﺪار ازت ﻓﺮار ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺎده ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﻮد  ﺿﺮب ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ 41ﺛﺎﺑﺖ 
  (.4731ﭘﺮواﻧﻪ،)
ﮔﺮم روي ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ وزن ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺧﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪ را داﺧﻞ  01از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺮدﺷﺪه ﻣﻘﺪار     :روش اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ
را ﺑﻪ ﻣﺒﺮد وﺻﻞ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ  درﺻﺪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺑﻌﺪ ﺑﺎﻟﻦ 51ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ  001ﺑﺎﻟﻦ ﻣﻴﺮﻳﺰﻳﻢ ﺑﻌﺪ 
درﺻﺪ 04ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻴﮕﺬارﻳﻢ ﺗﺎ ﻛﺎﻣﻼ ﺑﺠﻮﺷﺪ ﭘﺲ ﻣﻲ ﮔﺬارﻳﻢ ﺗﺎ ﺧﻨﻚ ﺷﻮد ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪاري ﺳﻮد  1/5و ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﻌﺪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﺑﺎﻟﻦ را ( ﻣﺘﺮ Hp ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻛﺎﻏﺬ)ﺑﺮﺳﺪ  6/5آن ﺑﻪ  Hpﺗﺎ ( ﺳﻲ ﺳﻲ ﺑﻪ ﺑﺎﻻ81ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ )روﻳﺶ ﻣﻴﺮﻳﺰﻳﻢ 
داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺎﻟﻦ راﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و داﺧﻞ ﺑﺸﺮ  داﺧﻞ ﻳﻚ ﺑﺸﺮ ﺑﺰرگ ﺧﺎﻟﻲ ﻛﺮده و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه آب ﻣﻘﻄﺮ
ﺳﻲ ﺳﻲ ﻓﺮوﺳﻴﺎﻧﻮر ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ  3ﺳﭙﺲ .ﺑﺮﺳﺪ 6/5آن ﺑﻪ Hpآﻧﺮا اﻧﺪازه ﻣﻴﮕﻴﺮﻳﻢ ﺗﺎ Hpﻣﺘﺮ ، Hp ﻣﻴﺮﻳﺰﻳﻢ و ﺑﺎ ﻛﺎﻏﺬ
ﺑﻌﺪ ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻓﻨﻞ .روﻳﺶ ﻣﻴﺮﻳﺰم(2رﺳﻮب دﻫﻨﺪه ﺷﻤﺎره )ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﺘﺎت روي 3و  (1رﺳﻮب دﻫﻨﺪه ﺷﻤﺎره )
ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ . )ﺗﺎ ﺑﻪ  رﻧﮓ ﭘﻮﺳﺖ ﭘﻴﺎزي در آﻳﺪ. درﺻﺪ ﻣﻴﺮﻳﺰﻳﻢ04ﺑﻌﺪ دوﺑﺎره ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﺳﻮد .ﻢدرﺻﺪ ﻣﻴﺮﻳﺰﻳ1ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦ 
ﺳﻲ ﺳﻲ ﺑﺮﻣﻴﺪارﻳﻢ و ﻣﻮاد داﺧﻞ ﺑﺸﺮ را داﺧﻞ  052ﺳﭙﺲ ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ ژوژه . ﺑﺎﺷﺪ 8/5ﺗﺎ 8/2آن ﺑﻴﻦ  Hp و(ﻗﻬﻮه اي 
ﺑﺎﻟﻦ را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﺑﻌﺪ ﻣﻮاد داﺧﻞ . ﺳﻲ ﺳﻲ ﻣﻴﺮﺳﺎﻧﻴﻢ 052ﺑﺎﻟﻦ ژوژه ﻣﻲ رﻳﺰﻳﻢ ﺑﻌﺪ ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 
زﻣﺎن زﻳﺎدي ﺑﺮاي ﺻﺎف ﻛﺮدن ﻻزم . ﺳﻲ ﺳﻲ ﻛﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻗﻴﻒ و ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﭘﻮﺷﺎﻧﻴﺪه اﻳﻢ ﺻﺎف ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ005
ﺳﻲ ﺳﻲ  5ﻣﻮاد داﺧﻞ ارﻟﻦ را ﺑﻌﺪ از ﺻﺎف ﻛﺮدن داﺧﻞ ﺑﻮرت ﻣﻲ رﻳﺰﻳﻢ و ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺮ ﻣﻴﺪارﻳﻢ . اﺳﺖ
ﻣﻴﺮﻳﺰﻳﻢ و ﺧﻮب ﻫﻢ ﻣﻴﺰﻧﻴﻢ ﺑﻌﺪ ﭼﻨﺪ ﺳﻲ ﺳﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﭘﻴﭙﺖ ﺣﺒﺎﺑﺪار Bﺳﻲ ﺳﻲ از ﻓﻬﻠﻴﻨﮓ  5و  Aاز ﻓﻬﻠﻴﻨﮓ 
ازﺑﻮرت داﺧﻞ ارﻟﻦ رﻳﺨﺘﻪ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﺑﻠﺪوﻣﺘﻴﻠﻦ روي آن رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺮ روي ﺣﺮارت ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ ﺗﺎ ﺑﻪ ﺟﻮش 
 . آﻳﺪ ﺑﻌﺪ آﻧﺮا ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﺑﻪ رﻧﮓ آﺟﺮي در آﻳﺪ
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ﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ از دﻗﻴﻘ 5ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻤﺪت 052 cc ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻫﻤﺰن ﻣﻜﺎﻧﻴﻜﻲ ﺑﺎ 051:VPﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﻳﻚ ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﻓﻴﻠﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﺤﻠﻮل ﺻﺎف ﺷﺪه از ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ دﻳﮕﺮي ﻛﻪ ﺗﺎ ﻧﻴﻤﻪ از ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ 
از اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل در ﻳﻚ ﭘﺘﺮي دﻳﺶ   01 cc. ﭘﺮ ﺷﺪه ﺑﻮد ﻋﺒﻮر داده ﺷﺪ، اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮاي ﻣﺮاﺣﻞ دﻳﮕﺮ ﺣﻔﻆ ﮔﺮدﻳﺪ
 501ﻳﺪ و ﭘﺲ از آن ﺑﻤﺪت ﻳﻚ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺧﺸﻚ و وزن ﺷﺪه رﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪ و زﻳﺮ ﻫﻮد ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮد "ﻛﺎﻣﻼ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺧﺸﻚ ﮔﺮدد و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﮔﺬاﺷﺘﻦ در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺗﻮزﻳﻦ 
ﻳﺪ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﻪ  1 cc اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ ﮔﻼﺳﻴﺎل و 73 cc از ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه اوﻟﻴﻪ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و 52 cc .ﮔﺮدﻳﺪ
آب ﻣﻘﻄﺮ و ﻛﻤﻲ ﻣﻌﺮف ﭼﺴﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻳﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ  03 cc ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از ﻳﻚ دﻗﻴﻘﻪ
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺗﺎ ﻇﻬﻮر رﻧﮓ ﺷﻴﺮي ﺗﻴﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن  0/10ﻣﺤﻠﻮل 




  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ W=ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﺗﻴﻮﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ  N =  ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﻧﻤﻮن  S =
  
  آزﻣﻮن ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -2-3-1-2
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻴﻂ ﭘﭙﺘﻮن واﺗﺮ رﻳﺨﺘﻪ و  522ﮔﺮم از اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ را در  52اﺑﺘﺪاء  :ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ
ﭘﻠﻴﺖ ﻳﻜﺒﺎر ﻣﺼﺮف ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻳﻚ ﺳﻲ ﺳﻲ  ﺗﻬﻴﻪ ﻛﺮده و داﺧﻞ01-7ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮده و ﺳﭙﺲ از اﻳﻦ رﻗﺖ ﺗﺎ   0/1رﻗﺖ 
 etalp erupاز ﻫﺮ ﻛﺪام از رﻗﺖ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه را رﻳﺨﺘﻪ و ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻴﻂ ﻧﻮﺗﺮﻳﻨﺖ آﮔﺎر را روي آن رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت
ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﭘﺲ  53-73 ºCﺳﺎﻋﺖ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه را ﺑﺮاي ﻣﺪت . ﻛﺸﺖ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ
  (. 9731،  2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان )را اﻧﺠﺎم ﻣﻴﺪﻫﻴﻢاز آن ﺷﻤﺎرش ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ 
را  روي رﻗﺖ ﻫﺎي داﺧﻞ ﭘﻠﻴﺖ رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﺼﻮرت ABRV ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ رﻗﺖ ﺑﺮوش ﺑﺎﻻ ﻣﺤﻴﻂ  :ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻴﻔﺮﻣﻲ را اﻧﺠﺎم  53-73ºCﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار دادن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر 84ﻛﺸﺖ داده و ﭘﺲ از  etalp erup
   (.3731،  3629رد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان اﺳﺘﺎﻧﺪا)ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ 
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ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از رﻗﺖ ﻫﺎي آﻣﺎده ﺷﺪه را ﺑﺮداﺷﺖ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺳﻪ ﻇﺮف ﭘﺘﺮي  3 :ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﭘﺮﻓﺮﻳﻦ ژﻧﺰ 
ﺳﺎﻋﺖ در ﺟﺎر ﺑﻲ ﻫﻮازي و در  84ﻇﺮف ﭘﺘﺮي در ﻫﺮ رﻗﺖ را ﺑﻤﺪت  2ﻣﻲ اﻓﺰاﺋﻴﻢ( 1lm)ﺧﺎﻟﻲ ﺳﺘﺮون ﻫﺮﻛﺪام 
ﺑﺮاي رﺷﺪﺑﺎﺳﻴﻠﻮس ﻧﮕﻬﺪاري  73ºCازي در اﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮرﻗﺮار ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ  ﻳﻚ ﻇﺮف را ﺑﺼﻮرت ﻫﻮ 73ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ
  ( .4731گ، .ﻛﺮﻳﻢ )ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ
ﺑﺮاي ( ﺑﺮدﭘﺎرﻛﺮ)ﻃﺒﻖ روش ﻫﺎي ﺑﺎﻻ ﻛﻪ ﺷﺮح داده ﺷﺪاز ﻣﺤﻴﻂ ﻣﺎﻧﻴﺘﻮل ﺳﺎﻟﺖ آﮔﺎر: ﺷﻤﺎرش اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﺎ ﭘﻲ ﭘﺖ اﺳﺘﺮﻳﻞ  0/5اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد ﺟﻬﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮك اورﺋﻮس  ﺷﻤﺎرش
ﺳﺎﻋﺖ در  84اﻟﻲ   03ﭘﺨﺶ ﻛﺮده و ﺑﺮاي ﻣﺪت  "ﻂ ﻣﻴﻠﻪ ﭘﺨﺶ ﻛﻨﻨﺪه ﺷﻴﺸﻪ اي ﺳﺘﺮون در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺎﻣﻼﺗﻮﺳ
وﺟﻮد ﭘﺮﮔﻨﻪ ﻫﺎي ﺳﻴﺎه رﻧﮓ ﻧﺸﺎﻧﻪ وﺟﻮد اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎده . ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ  73ºCاﻧﻜﻮﺑﺎﺗﻮر
  (.4731،  6086-3اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان )ﺳﭙﺲ ﺗﺴﺖ ﻛﻮاﮔﻮﻻز اﻧﺠﺎم ﻣﻲ دﻫﻴﻢ. ﻏﺬاﺋﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
در ﻣﺤﻴﻂ ﺟﻼي ﻓﻠﺰي  iloC.Eرﻳﺨﺘﻪ و ﭘﺨﺶ ﻛﺮده BMEرا در ﻣﺤﻴﻂ 0/1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از رﻗﺖ 0/5 :iloC.Eﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ
  . ( 4731گ، .ﻛﺮﻳﻢ )ﺳﺒﺰ رﻧﮕﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺪﻫﺪ
رﻳﺨﺘﻪ و دور  1 ccو ﺳﺎﺑﺮودﻛﺴﺘﺮوز آﮔﺎر ﺑﻤﻴﺰان CGYﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ 01-3ﺗﺎ 01-1از رﻗﺖ ﻫﺎي : ﻗﺎرچ و ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ
ﻗﺮار داده ﭘﺲ از ﺳﻪ اﻟﻲ ﭼﻬﺎر روز ﺑﻪ ﺷﻤﺎرش ﻗﺎرچ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ( دﻣﺎي اﺗﺎق)  52 ºCده و در دﻣﺎيآن را ﭼﺴﺐ ز
  (.3731،  99801-1اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان )ﻫﺎ ﻣﻴﭙﺮدازﻳﻢ 
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -2-3-1-3
ﻣﺎﻫﺮ اﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳﺖ (ﭘﺎﻧﻞ)ﻓﻀﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ و ﻧﻴﺰ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﺎن ارزﻳﺎب 
ﺗﺎ ﺑﺮاﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻫﺎي ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪاردوﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان ( اﺳﺘﺎﻧﺪارد ذﻛﺮ ﺷﻮد)ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﺳﻌﻲ ﺷﺪ  ﺑﻪ
  :در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻜﺎﻧﻲ ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﺷﻮد ﻛﻪ داراي ﻣﺸﺨﺼﺎت ذﻳﻞ ﺑﺎﺷﺪ
ان ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻇﺎﻫﺮي ﻣﺤﺼﻮل  از ﻧﻈﺮ روﺷﻨﺎﺋﻲ ﻧﻮر ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ، ﺑﺪون ﺳﺎﻳﻪ و ﺑﺎﺷﺪت ﻛﺎﻓﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﺘﻮ -1
  .را ﺑﺨﻮﺑﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮد
  .از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﻴﻂ ﺧﻨﺜﻲ و ﺑﺮﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺎﺷﺪ -2
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ﻣﺤﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺪون ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﺑﻮﺋﻲ ﺑﻮده و در ﻣﻮاردي ﻛﻪ ﺑﻮﻫﺎي اﺿﺎﻓﻲ در ﻣﺤﻴﻂ اﺣﺴﺎس ﻣﻴﮕﺮدﻳﺪ از اﻧﺠﺎم  -3
  .آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺧﻮدداري ﻣﻲ ﺷﺪ
( ﻧﻔﺮ51)ﻜﺎراﻧﻲ از ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري  آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﺷﻨﺎﺧﺖ ﻗﺒﻠﻲ ﻫﻤ
در ﻃﻮل  . اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ از ﻗﺪرت ﭼﺸﺎﺋﻲ و ﺑﻮﻳﺎﺋﻲ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ و ﺗﺎ ﺣﺪاﻣﻜﺎن ﺳﻴﮕﺎري ﻧﺒﻮدﻧﺪ
  . اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﻴﺰ ﺑﻤﺮور اﻓﺮادي ﻛﻪ از ﺗﻮان ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺒﻮدﻧﺪ ﺣﺬف ﺷﺪﻧﺪ
  :ﺑﻬﻨﮕﺎم ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻘﺮرات ذﻳﻞ اﻋﻤﺎل ﮔﺮدﻳﺪ
  (. 21ﺗﺎ  01اﻏﻠﺐ ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻋﺖ )ﻛﻠﻴﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺎ در زﻣﺎﻧﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ اﻓﺮاد از ﻧﻈﺮ اﺷﺘﻬﺎ در ﺣﺪ ﻣﺘﻮﺳﻄﻲ ﺑﻮدﻧﺪ  - 1
  .دﻧﺪﺑﻲ اﻃﻼع ﺑﻮ "ارزﻳﺎﺑﻲ ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎ ﻛﺪ ﮔﺬاري وﻓﺮم ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و ارزﻳﺎب ﻫﺎ از ﻧﻮع ﺗﻴﻤﺎرﻛﺎﻣﻼ - 2
دﻗﻴﻘﻪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻃﻌﻢ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮ  03ﺑﻴﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻳﻚ ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﻲ   -3
  .روي ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻌﺪي ﺗﺎﺛﻴﺮي ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻪ ارزﻳﺎب ﻫﺎ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﻤﻨﻈﻮر از ﺑﻴﻦ ﺑﺮدن ﻃﻌﻢ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﺣﺪ ﻓﺎﺻﻞ ﺑﻴﻦ دو ﺗﻴﻤﺎر ﻳﻚ ﭼﺎي  -4
 .ﻧﻤﺎﻳﻨﺪﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﻴﻞ 
 
 
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /03
  ﻧﺘﺎﻳﺞ  -3
ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺑﺪﺳﺖ آوردن درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن و ﺿﺎﻳﻌﺎت  02ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﺗﻜﺮار از 
 3و ﺳﻨﮕﺴﺮ در ﺟﺪاول( دم رﻳﺶ)ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﺎرم ،ﻛﻔﺸﻚ،ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ،ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه،ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ 
  .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 51اﻟﻲ
  
  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم                                                                   واﺣﺪ :  3-1ﺟﺪول 
درﺻﺪ  06ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم   2/058ﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن ﻣ 3-1ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .   ﺑﻮده اﺳﺖ
  
                                                      ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:ﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ                                        واﺣﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎ:  3-2ﺟﺪول 
درﺻﺪ  44ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ  1/8ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-2ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .            ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  





  ﺎﻫﻲﻋﺪد ﻣ02
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  وزن ﮔﻮﺷﺖ
  ﺧﺎﻟﺺ
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  
  راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ
  (درﺻﺪ)
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  دو ﺗﻜﺮار
  06  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ  43/002  22/032  2/058
  ﺗﻜﺮار
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  وزن ﮔﻮﺷﺖ
  ﺧﺎﻟﺺ
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  





  درﺻﺪ44  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ  51/048  91/008  1/8
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درﺻﺪ  84ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺮوس  0/9ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-3ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .                                                        ﺑﻮده اﺳﺖ
                                                                          







ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه  0/084ﻣﺎﻫﻲ  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 3-4ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ  84 (ﺑﺰرگ)
  
  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:واﺣﺪ (                              ﻣﺘﻮﺳﻂ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه :  3-5ﺟﺪول
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه 0/542ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-5ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 




  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن   ﺗﻜﺮار
  وزن ﮔﻮﺷﺖ
  ﺧﺎﻟﺺ
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  




  درﺻﺪ84  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ  8/046  9/081  0/009
  ﺗﻜﺮار
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  وزن ﮔﻮﺷﺖ
  ﺧﺎﻟﺺ
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  




  درﺻﺪ15  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻃﻮﺳﻲ  4/698  4/806  0/084
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن   ﺗﻜﺮار
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  
  راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ
  (درﺻﺪ)
ﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣ
  دو ﺗﻜﺮار
  84/2  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻃﻮﺳﻲ  2/163  2/094  0/542
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /23
  ﻴﻠﻮ ﮔﺮمﻛ:واﺣﺪ (                          ﻛﻮﭼﻚ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه : 3-6ﺟﺪول 
  
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه  0/281ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-6ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
                .                                                                                                                            رﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖد 35/3( ﻛﻮﭼﻚ)
                     
  درﺻﺪ را ﻧﺪ ﻣﺎ ن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه در وزن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ: 3-7ﺟﺪول 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻛﻮﭼﻚ ﺑﻪ   3-7ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
          .                                                        درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 35/3ﻣﻴﺰان  
  
  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:ﺑﺰرگ           واﺣﺪ (دم رﻳﺶ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ: 3-8ﺟﺪول 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن  1/052ﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸ 3-8ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 








  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  




  35/3  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻃﻮﺳﻲ  1/049  1/476  0/281
  ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه
  ﺺ ﺳﺎﻳﺰﺷﺎ ﺧ
  (درﺻﺪ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ  (ﮔﺮم)وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ
  15  094 ﺑﺰرگ
  84  452 ﻣﺘﻮﺳﻂ
  35/3  281 ﻛﻮﭼﻚ
  ﺗﻜﺮار
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 
  
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ 
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  
  راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ
  (درﺻﺪ)
  64/6  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ  11/056  21/058  1/052  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ دو ﺗﻜﺮار
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  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:ﻣﺘﻮﺳﻂ                     واﺣﺪ (دم رﻳﺶ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ:  3- 9ولﺟﺪ
دم )ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ 0/032ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-9ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول
  .درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ24/1ﻣﺘﻮﺳﻂ ( رﻳﺶ
   
  
  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:ﻛﻮﭼﻚ                   واﺣﺪ (دم رﻳﺶ)ﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢراﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄ: 3-01ﺟﺪول 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن  0/080ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-01ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .                                                                درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 05ﻛﻮﭼﻚ ( دم رﻳﺶ)اﺑﺮاﻫﻴﻢ
  









ﺑﻪ  ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻛﻮﭼﻚﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ  3-11ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول
       .                                                           درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ  05ﻣﻴﺰان  
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ   وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن   ﺗﻜﺮار




  24/1  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻃﻮﺳﻲ  1/639  2/026  0/032
  ﺗﻜﺮار
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 
  
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ 
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  
  راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ
  (درﺻﺪ)
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  دو ﺗﻜﺮار
  درﺻﺪ05  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﻃﻮﺳﻲ  0/008  0/087  0/080
  (درﺻﺪ)راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ  (ﮔﺮم)وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ
  ﺰرگﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺑ
  
  64/6  0821
  ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻣﺘﻮﺳﻂ
  
  24  062
  ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻛﻮﭼﻚ
  
  05  08
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  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ                                       واﺣﺪ : 3-21ﺟﺪول 
درﺻﺪ  03ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ  1/3ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ   3-21ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  .                                                                ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم:راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل                                             واﺣﺪ :  3-31ﺟﺪول
درﺻﺪ  54/5ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل  0/1ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣﺎﻫﻲ  3-31ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول 
  . ﺑﻮده اﺳﺖ
  
  4و 3ﺎ ن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ را ﻧﺪ ﻣ: 3-41ﺟﺪول 
  %راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ   (ﮔﺮم)وزن ﻣﺘﻮﺳﻂ  ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ
ﻗﻴﻤﺖ ﺧﺮده 
  (رﻳﺎل)ﻓﺮوﺷﻲ
  00002  06 0582  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم
  00022  44  0081  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ
  00072  03  0031  ﺳﻨﮕﺴﺮ
  00001  54/5  001  ﻃﻼل
  00021  84  009  ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺮوس
  00001  64/6  0521  ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺑﺰرگ
  0007  24  032  ﻮﺳﻂﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻣﺘ
  0005  05  08  ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻛﻮﭼﻚ
  00091  15  084 ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﺑﺰرگ
  00061  84  542 ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻣﺘﻮﺳﻂ
  00021  35/3  281 ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻛﻮﭼﻚ
  
  ﺗﻜﺮار
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن 
  
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  




  درﺻﺪ 03  ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﻴﺪ  7/008  71/057  1/3
  ﺗﻜﺮار
  ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ02ﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزن ﻣ
  
  وزن ﺿﺎ ﻳﻌﺎت
  
  وزن ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎﻟﺺ 
  رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ
  




  درﺻﺪ 54/5  ﺗﻴﺮه  0/019  1/010  0/1
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ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ  4،3ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  3-41ﻧﺘﺎﻳﺞ در ﺟﺪول
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ در ﺳﻪ ﺳﺎﻳﺰ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪوﺳﺎرم وﻛﻤﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ 
ﺣﺪود درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ در  05ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ  ﺳﺎﻳﺰﻛﻮﭼﻚﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
  .    درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 35/3ﺳﻪ ﺳﺎﻳﺰ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻛﻮﭼﻚ  ﺣﺪود
                                                     
  
  








  (ﻛﻮﭼﻚ:ﻣﺘﻮﺳﻂ، ك:ﺑﺰرگ، م:ب) 4و 3را ﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ :  3-1ﻧﻤﻮدار 
  
 4،3ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺘﺤﺼﺎﻟﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ  3-41ﺑﺮ اﺳﺎس ﺟﺪول  3-1ﻧﻤﻮدار 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﺎﻫﻲ ﺳﺎرم وﻛﻤﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ وﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣ
ﺣﺪود درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن  05ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ  ﺳﺎﻳﺰﻛﻮﭼﻚدر ﺳﻪ ﺳﺎﻳﺰ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
    .  درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 35/3ﮔﻮﺷﺖ در ﺳﻪ ﺳﺎﻳﺰ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻛﻮﭼﻚ  ﺣﺪود
( درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ07اﺳﺘﻔﺎده)ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ 
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ:  3-51ﺟﺪول 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  (ﺳﻪ ﺑﺎر ﺗﻜﺮار)
 NVT
 (g001/gm)
  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  %ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ  Hp
 g0001/qem
  %ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  %ﭼﺮﺑﻲ  %ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  %رﻃﻮﺑﺖ
  31/8  21  2/6  95/7  ﺻﻔﺮ  01/9  6/1  21  (ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎزه)ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
  31/7  11/9  2/9  95/5  0/2 01/2  6/2  21/2  ﺑﻌﺪاز ﻳﻚ ﻣﺎه 
  31/8  21/1  2/7  95/5  0/6 01/5  6/1  21  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
  31/6  21  2/8  95/3  0/9 01/6  6/3  21/3  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
  31/9  11/8  2/6  95/4  1/2 01/5  6  21  هﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎ
  31/5  21/1  2/5  95/2  1/4 01/6  6/2  21/4  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
  31/6  21  2/6  95  1/5 01/7  6/1  21/5  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺑﻪ  ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ 51-3ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در ﺟﺪول 
  .ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ داري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه اﺳﺖ درﺟﻪ -81ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه در دﻣﺎي 
  
  (g/ufc) ﺗﻮﺗﺎل ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ( ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ)آزﻣﺎﻳﺶ: 3-61ﺟﺪول 
  ﺗﻌﺪاد در ﻳﻚ ﮔﺮم  زﻣﺎن 
  1×201  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 1×201  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه 
 1×201  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
 1×201  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 1×201  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 1×201  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 1×201  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  از ﻧﻈﺮ ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﺷﺶ ﻣﺎه 
  . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد(  5×01 5ﺑﺎ ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ) 2725ﺑﺎ در اﺳﺘﺎﻧﺪاردﺷﻤﺎره   3-61ﺑﺮاﺳﺎس  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﺟﺪول 
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  (g/ufc) ﺘﺨﺐﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨ( DBRV)آزﻣﺎﻳﺶ ﻛﻠﻴﻔﺮم : 3-71ﺟﺪول 
  (ﻳﻚ ﮔﺮم)ﺗﻌﺪاد   زﻣﺎن
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
در اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻃﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري   (DBRV)ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﻛﻠﻲ ﻓﺮم 3-71در ﺟﺪول 
ﻛﻪ در آن ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ را در 3629در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﺷﺶ ﻣﺎه ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪاردﺷﻤﺎره  
  . ﻋﺪد اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 002ﻳﻚ ﮔﺮم 
  
  (g/ufc) آزﻣﺎﻳﺶ اﺷﺮﺷﻴﺎﻛﻠﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ:  3-81ﺟﺪول 
  (ﻳﻚ ﮔﺮم)ﺗﻌﺪاد   زﻣﺎن 
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﻌﺪاز دو ﻣﺎهﺑ
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  ﻣﺤﺼﻮل در ﺷﺮاﻳﻂ  3-81ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺶ اﺷﺮﺷﻴﺎﻛﻠﻲ در اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در ﺟﺪول 
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ﻣﻲ دﻫﺪ در  ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ از ﻧﻈﺮ ﻧﺸﺎن   3-91ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت  در ﺟﺪول 
ﻃﻲ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري  در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد  از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﺷﺶ ﻣﺎه و ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره . ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ
 . ﮔﺮم ﻣﻨﻔﻲ اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 52ﻛﻪ در آن ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل در 0181
  








ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه از ﻧﻈﺮ آزﻣﺎﻳﺶ اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس ارﺋﻮس ﻛﻮاﮔﻮﻻز ﻣﺜﺒﺖ در  اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ
ﻋﺪد  005ﻛﻪ در آن ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ در ﻳﻚ ﮔﺮم  306086ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده  و ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  3-02ﺟﺪول 
  . اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
  
  (ﮔﺮم  52)ﺗﻌﺪاد در   زﻣﺎن
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
  (ﻳﻚ ﮔﺮم)ﺗﻌﺪاد   زﻣﺎن
  ﻣﻨﻔﻲ  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 ﻣﻨﻔﻲ  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
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ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  ﻧﮕﻬﺪاري  اﺷﺘﺮودل  3-12در ﺟﺪول ( CGYﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ )ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﺎﻳﺶ ﻛﭙﻚ و ﻣﺨﻤﺮ
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻮده  و ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  -81ﻨﺠﻤﺪ دردﻣﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣ
  . ﻋﺪد اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 001ﻛﻪ در آن ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﻴﺸﻴﻨﻪ در ﻳﻚ ﮔﺮم99801-1
  
  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ دردﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮخ ﻛﻦ:  3-22ﺟﺪول 












  (ﻳﻚ ﮔﺮم)ﺗﻌﺪاد   نزﻣﺎ
  ﻋﺪد 8  ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪ از ﻳﻚ ﻣﺎه
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪاز دو ﻣﺎه
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪاز ﺳﻪ ﻣﺎه
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪاز ﭼﻬﺎر ﻣﺎه
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪازﭘﻨﺞ ﻣﺎه
 ﻋﺪد 8  ﺑﻌﺪاز ﺷﺶ ﻣﺎه
  اﻣﺘﻴﺎز              
  ﺷﺎﺧﺺ
  1  2  3  4  5
  -  -  5  7  3  رﻧﮓ
  -  -  4  7  4  ﺑﻮ
  -  1  7  4  3  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  -  2  6  4  3  ﺑﺎﻓﺖ
  اﻣﺘﻴﺎز               
  ﺷﺎﺧﺺ
  1  2  3  4  5
  1  1  8  4  1  رﻧﮓ
  1  -  6  6  2  ﺑﻮ
  -  2  4  6  3  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  2  5  5  3  -  ﺑﺎﻓﺖ
   ﻃﺮح ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ   /04
  (ﻧﻔﺮ 51ارزﻳﺎب )ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ دردﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﺘﺮ:  3-42ﺟﺪول 
  اﻣﺘﻴﺎز               
  ﺷﺎﺧﺺ
  1  2  3  4  5
  -  2  7  4  2  رﻧﮓ
  -  -  6  7  2  ﺑﻮ
  -  1  7  4  3  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  1  6  4  4  -  ﺑﺎﻓﺖ
  








  (ﻧﻔﺮ 51ارزﻳﺎب ) ﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ در دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ و ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷ: 3- 62ﺟﺪول 
  اﻣﺘﻴﺎز              
  ﺷﺎﺧﺺ
  1  2  3  4  5
      1  4  01  رﻧﮓ
      2  4  9  ﺑﻮ
      1  6  8  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
      2  6  7  ﺑﺎﻓﺖ
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ  3-2ﻧﻤﻮدار و   3-62ﺗﺎ  3-42ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ ﻫﺎي  ﺑﻌﻞ آﻣﺪه در ﺟﺪول 
اﺳﺘﻔﺎده ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ   ﺳﺎﻧﺪوﻳﺞ ﺳﺎز،،  ﺗﻮﺳﺘﺮ ،ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ، ﺳﺮخ ﻛﻦ :ﻣﺎﻫﻲ از ﭘﻨﺞ دﺳﺘﮕﺎه ﺷﺎﻣﻞ اﺷﺘﺮودل 
ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﺒﻮه ودﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﺳﺎز در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﺎﻧﮕﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز از ﻧﻈﺮ 
  .  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ،ﺑﻮ،ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ
  اﻣﺘﻴﺎز              
  1  2  3  4  5  ﺷﺎﺧﺺ
  1  1  2  3  8  رﻧﮓ
  1  1  2  4  7  ﺑﻮ
  1  1  2  5  6  ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  1  1  2  6  5  ﺑﺎﻓﺖ














  ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه در ﭘﻨﺞ دﺳﺘﮕﺎهﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ  : 3-2ﻧﻤﻮدار 
  









 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/0  0/2  1/9  2/3 رﻧﮓ 
 ﺑﻮ
  0/0  0/0  0/6  0/8  3/0
 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/0  1/6  0/0  2/3
 ﺑﺎﻓﺖ
  0/0  0/0  0/1  1/1  2/0


















  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:3-3ﻧﻤﻮدار 
  
ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ  3-3 ﻧﻤﻮدار 3-72ﺟﺪول  
  .درﺻﺪ از ﻟﺤﺎظ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ07ﺷﻮرﻳﺪه ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ
  










 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/0  0/0  0/8  4/0 رﻧﮓ
  0/0  0/0  0/0  0/5  4/3 ﺑﻮ
  0/0  0/0  0/0  0/3  4/7 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/0  0/0  1/3  3/3 ﺑﺎﻓﺖ



















  درﺻﺪ07ﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﺑﺎﮔﻮﺷﺖﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑ:  3-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ روي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ در اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ 
  . از  اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ( 3-4ﻧﻤﻮدار و  3-82ﺟﺪول )درﺻﺪ  07ﺳﺎرم ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ
  









 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/0  1/4  1/9  0/3 رﻧﮓ
  0/0  0/3  1/4  1/6  0/0 ﺑﻮ
  0/0  0/0  1/4  1/3  1/0 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/0  1/4  0/8  1/7 ﺑﺎﻓﺖ
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  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ: 3- 5ﺷﻜﻞ 
  
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﻪ  3-92ﺟﺪول و  3-5ﻧﻤﻮدار درﺻﺪ در07ﺮودل ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖﻧﻤﻮﻧﻪ اﺷﺘ
  .ﻣﻮرد  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 2ﺗﻜﺮار از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ وﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻤﺘﺮ از 
  
  ﺻﺪدر07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:  3-03ﺟﺪول 
 1 2  3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/3  1/0  1/1  1/3 رﻧﮓ
  0/0  0/5  1/0  1/3  0/3 ﺑﻮ
  0/0  0/3  1/2  1/3  0/7 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/3  1/0  1/1  1/3 ﺑﺎﻓﺖ
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  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ: 3-6ﻧﻤﻮدار 
  
در ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ وﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ  درﺻﺪ 07ﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ا
ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ از ﺳﻘﻒ اﻣﺘﻴﺎز  ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﻛﻤﺘﺮ   3-6ﻧﻤﻮدار و  3-03ﺟﺪول 
  . را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ 2از 
  
  ﺪدرﺻ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:  3-13ﺟﺪول 
 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/0  1/2  2/1  0/3 رﻧﮓ
  0/0  0/3  1/2  1/9  0/0 ﺑﻮ
  0/0  0/0  1/2  1/6  1/0 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/0  1/2  1/1  1/7 ﺑﺎﻓﺖ
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  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:  3-7ﻧﻤﻮدار 
  
درﺻﺪ  را ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ   07ﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘ   3-7ﻧﻤﻮدار و  3-13ﺟﺪول 
  .ﺑﻮده اﺳﺖ 2/5ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز  ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺮروي ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ وﺑﺎﻓﺖ ﻛﻤﺘﺮ از 
  
  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:  3-23ﺟﺪول 
 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
  0/0  0/3  1/2  1/1  1/0 رﻧﮓ
  0/0  0/7  1/2  1/1  0/0 ﺑﻮ
  0/0  0/4  1/0  1/3  0/7 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/4  0/8  1/3  1/0 ﺑﺎﻓﺖ
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  درﺻﺪ 07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ : 3-8ﻧﻤﻮدار 
  
ﺪه ﻧﺸﺎن دﻫﻨ(  3-8ﻧﻤﻮدار و  3-23ﺟﺪول )درﺻﺪ   07ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ روي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻼل ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ 
  .اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺎﻳﻴﻦ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻲ ﺑﺎ ﺷﺪ
  










 1 2 3 4 5 اﻣﺘﻴﺎز
 رﻧﮓ
  0/0  0/0  0/6  1/3  2/3
 ﺑﻮ
  0/0  0/0  0/4  1/6  2/3
 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
  0/0  0/0  0/4  0/8  3/3
 ﺑﺎﻓﺖ
  0/0  0/0  0/8  1/1  2/3



















  درﺻﺪ07ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ:  3-9ﻧﻤﻮدار 
  
درﺻﺪ از ﻟﺤﺎظ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ وﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮرد  07ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺸﻚ ﺑﺎﮔﻮﺷﺖ 






















  درﺻﺪ 07ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ : 3-01ﻧﻤﻮدار 
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ ﻫﺎي ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ در ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ازﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه در 
  .ﺑﻪ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﺑﻮده اﺳﺖ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط  3-01ﻧﻤﻮدار ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل 























  درﺻﺪ 07ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ :  3-11ﻧﻤﻮدار 
ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮ در اﺷﺘﺮودل ﺗﻮﻟﻴﺪﺷﺪه از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ   3-11ﻧﻤﻮدار ﻧﻈﺮ ﺳﻨﺠﻲ در 





















  درﺻﺪ 07ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ : 3-21ار ﻧﻤﻮد
ﻧﻤﻮدار اﺷﺘﺮودل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ  از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻃﻌﻢ  و ﻣﺰه ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ در 
  .ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  3-21






















  درﺻﺪ 07ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ : 3-31ﻧﻤﻮدار 
ﺑﺎﻓﺖ در اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم . ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﺎﻓﺖ در  اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ  3-31ﻧﻤﻮدار 
  .ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻ ﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮدار اﺳﺖ
  
  آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎ ري -3-1
ﻧﻔﺮ ارزﻳﺎب ﻣﻲ ﺗﻮان  ﻧﺘﻴﺠﻪ  51داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از   )sillaW-laksurK (ﻮن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري آزﻣ
درﺻﺪ از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ  08و  07،  06اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان )ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻮرد آزﻣﻮن  12ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻮد ﻛﻪ از 
از ﻟﺤﺎظ  درﺻﺪ در ﺑﻴﻦ ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه درﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن 07، ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي (ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل
 07ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ در آزﻣﻮﻧﻬﺎي آﻣﺎري ﺗﻴﻤﺎر . ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎزات از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ
درﺻﺪ ﺷﺶ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ  دﻳﮕﺮ از ﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ  07درﺻﺪﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  .اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
  
 .../  ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﺎن ﻣﻐﺰدار                                                                                            15
 
  يﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮ -4
ﻟﺬا ﻛﻨﺘﺮل درﺟﻪ ﺣﺮارت در . ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ و ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻓﺰاﻳﺶ دﻣﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﻮﺟﻪ و دﻗﺖ ﻛﺎﻓﻲ در ﻧﻘﻞ و اﻧﺘﻘﺎل و ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ در دﻣﺎي . ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ اﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳﺖ
ﺗﻲ ﻛﻪ از آن ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد را ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﭘﺲ از ﺻﻴﺪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ  در ﺣﻔﻆ ﺗﺎزﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺤﺼﻮﻻ 3/3
ﻳﻜﻲ از ﺳﺎده ﺗﺮﻳﻦ و ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎ ﺑﺮاي ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺨﺰن ﻫﺎي ﻋﺎﻳﻖ ﺣﺎوي . ﺑﺎﻻ ﺗﻀﻤﻴﻦ ﻧﻤﺎﻳﺪ
  )2991 ,lluH(.اﺳﺖ ( wsc)ﭘﻮدر ﻳﺦ ﻳﺎ ﻣﺨﻠﻮط آب و ﻳﺦ 
ﮔﺮدﻳﺪه و ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن ﻣﺮﺣﻠﻪ  Hpﻣﺎﻫﻲ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﻌﺪ از ﺻﻴﺪ وارد ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ ﺷﺪه و اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎ ﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﻫﺮﮔﺎه ﻣﺎﻫﻲ دﻳﺮﺗﺮ وارد ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﻤﻮد . ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ، ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺮاﺑﺮ ﻫﺠﻮم ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻣﻴﻜﻨﺪ
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ . ﻧﻌﺸﻲ ﮔﺮدد و در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺎﻗﻲ ﺑﻤﺎﻧﺪ ﻗﺎدر ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮد را ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﺟﻤﻮد و ﻣﺪت دوام آن را ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺷﺮاﻳﻂ و ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻛﻪ زﻣﺎن ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي آﻏﺎز 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ را ﺑﻪ  3/3دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺘﻪ و ﺳﺮد ﻛﺮدن ﺳﺮﻳﻊ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ 
  . )2991 ,lluH( ﺗﺎﺧﻴﺮ اﻧﺪازد
در اﻳﻦ ﭘﺮوژه . ﺛﻴﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ داردﻣﻴﺰان اﺳﺘﺤﺼﺎل ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﻮده و در ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﺗﺎ
ﺳﺎرم ،ﻛﻔﺸﻚ، ﻋﺮوس ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻠﻄﺎن : درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ از ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ارزان ﻗﻴﻤﺖ ﺟﻨﻮب ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
اﺑﺮاﻫﻴﻢ، ﻃﻼل، ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه وﺳﻨﮕﺴﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ، ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻮان ﻋﻠﺖ آن را داﺷﺘﻦ ﺳﺮﻛﻮﭼﻚ ، اﻣﻌﺎو اﺣﺸﺎ ﻛﻢ و اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي رﻳﺰ درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗ 06ﺳﺎرم ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ در  03داﻧﺴﺖ وﻛﻤﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻨﮕﺴﺮ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
  (.7831رﻓﻴﻊ ﭘﻮر، )درﺻﺪ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ 24درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ( ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي)ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ 
ﮔﺮم ﺑﻪ  08اﻫﻴﻢ  ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ راﻧﺪﻣﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزﻧﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮ
ﮔﺮم ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  281درﺻﺪ ﺑﻮده و ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ درﺻﺪ راﻧﺪﻣﺎن در ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺒﻪ ﺷﻮرﻳﺪه ﻛﻮﭼﻚ ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ وزﻧﻲ  05ﻣﻴﺰان 
  .درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 35/3
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ﺑﻪ اﻧﻀﻤﺎم اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﻮرد  4و  3ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن درﺟﻪ درﺻﺪ از   08،  07،  06( ﺗﻴﻤﺎر 12)ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ 
درﺻﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ   08و    06ارزﻳﺎﺑﻲ  ﺣﺴﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺮ ﺑﻮط ﺑﻪ 
درﺻﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗﻴﻤﺎر  07ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻢ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ  در ﻓﺎز اوﻟﻴﻪ ﭘﺮوژه ﺣﺬف ﮔﺮدﻳﺪه و ﺗﻴﻤﺎر 
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ  07ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺑﺎ .ﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪﺑﺮﺗﺮ اﻧ
ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺼﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد 
ﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ درﺻﺪ ازﮔﻮﺷﺖ ﻫﻔﺖ ﮔ 07ﺗﻴﻤﺎر(. 9485اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ) ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد 
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ، ﻛﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر در ﺑﻴﻦ ﻫﻔﺖ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ  ازﻧﻈﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ ﻛﻪ  
  .ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﺳﺎز و ﻣﺎﻳﻜﺮوﻓﺮ، ﺗﻮﺳﺘﺮ، ﻓﺮاﻳﺮ،: دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺨﺖ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ 
ﻓﺮﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ  در ﺗﻮﻟﻴﺪ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺪوﻳﭻ ﺳﺎز و در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
  .ﺳﺎﻳﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ از ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﻧﺪ
ﻪ ﻧﺤﻮ در ﺗﻬﻴﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻧﺎن در روش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻻزم ا ﺳﺖ ﻣﺎرﮔﺎرﻳﻦ در ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ، ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻧﺎن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﻮد ﺗﺎﺧﻤﻴﺮ ﺑ
 73ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎ دﻣﺎي 2/5ﺑﺮاي ﺗﺨﻤﻴﺮ ﻻزم اﺳﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت . ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮاي ﭘﻬﻦ ﻛﺮدن آﻣﺎده ﺷﻮد
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس در دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺲ از آن ﺟﻬﺖ ﭘﺨﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ از دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺮ ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺑﺎ 
ﺷﺪه در ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل ﺑﺎ ﻣﻐﺰي دﻣﺎ و ﻣﺪت زﻣﺎن اﻋﻤﺎل )دﻗﻴﻘﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد02درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت 022دﻣﺎي
  (.ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﺼﻮرت ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي آزﻣﻮن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻮﺗﺎل ﻛﺎﻧﺖ،ﻛﻠﻲ ﻓﺮم، اﺳﺘﺎف،ﻛﭙﻚ وﻣﺨﻤﺮ ﺑﺮ روي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ  
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  -81ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ ﺷﺶ ﻣﺎه در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي 
درﺻﺪ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺑﻪ 07ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ( اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎرم)ﻣﻨﺘﺨﺐ  ﺑﺮروي ﺗﻴﻤﺎر
  . ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد(.  . 4731)، 6086-3و(.4731)، 6086-3، (.3731)،  99801-1، (3731)، 3629ﺷﻤﺎره ﻫﺎي  
زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﻓﺎز  در ﻣﺪت NVTﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي آزﻣﻮن ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻘﺪار 
و ﻣﻘﺪار ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ، ﺻﻔﺮ و و ﺑﻪ ﭘﺲ از ﺷﺶ . ﺑﻮده (g001/gm) 21/5و ﭘﺲ از ﺷﺶ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  21ﺻﻔﺮ 
  .ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد( 3731)،  3443ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﺎدارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺑﻪ ﺷﻤﺎره (  g0001/qem) 1/5ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري
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ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ را در ﻣﻮرد زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺷﺘﺮودل ﻗﺰل آﻻ ﺑﺎ ﻗﺎرچ اﻧﺠﺎم داده اﻧﺪ  reuabO lraK yb  1002 ,gnirpS  trA .
ﺞ ﭘﺮوژه  ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن را ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ ﻣﻐﺰي آن ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ  آن ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳ
و ﻫﻢ اﻛﻨﻮن  اﺷﺘﺮودل ﻣﺮغ وﮔﻮﺷﺖ .در داﺧﻞ ﻧﺎن ﺑﻮده و از ورود اﻛﺴﻴﮋن ﺟﻠﻮ ﮔﻴﺮي ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه داﻧﺴﺘﻪ اﺳﺖ
  . ﻗﺮﻣﺰ ﻣﺘﺪاول در ﺑﺎزار، ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﺪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺷﺶ ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي ﭘﺮوژه -4-1
  
  ﻣﺤﺎ ﺳﺒﻪ ﻗﻴﻤﺖ  ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ:  4-1ولﺟﺪ
 ﻋﻨﺎوﻳﻦ (رﻳﺎل)ﻗﻴﻤﺖ 
 % 07ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 00532
 روﻏﻦ، ﭘﻴﺎز، ادوﻳﻪ، ﻧﻤﻚ، رب ﮔﻮﺟﻪ ،آﺑﻠﻴﻤﻮ، ﻗﺎرچ، ﻓﻠﻔﻞ دﻟﻤﻪ ا ي، ﺟﻌﻔﺮي وﺷﻨﺒﻪ ﻟﻴﻠﻪ:  ﺷﺎﻣﻞ%  03اﻓﺰودﻧﻲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  0593
 ﻛﻴﺴﻪ ﻣﺘﺎﻟﻴﺰ،ﻛﺎرﺗﻦ، ﭘﺮﭼﺴﺐ   008
 ﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاريا ﻧﺠ 005
 ﺑﺎزارﻳﺎﺑﻲ   0021
 ﻫﺰﻳﻨﻪ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻧﺸﺪه                           % 01   5992
  ﻗﻴﻤﺖ  ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻐﺰي اﺷﺘﺮودل  ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون اﺣﺘﺴﺎب ﻫﺰﻳﻨﻪ ﻛﺎرﮔﺮي و اﻧﺮژي و اﺳﺘﻬﻼك ﻣﺎﺷﻴﻦ آﻻت   54923
  ﺳﻮد% 02ﻗﻴﻤﺖ ﻓﺮوش ﺑﺎ  43593
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  ﻫﺎﺸﻨﻬﺎدﭘﻴ
  .ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻛﻴﻔﻲ  اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻮرﻳﻤﻲ و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  •
  .ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺷﺘﺮودل  ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺷﺮاﻳﻂ  ﻳﺨﭽﺎل  •
 ( آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان)ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ اﺷﺘﺮودل ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎوي و ﺑﺪون ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه  •
 .ﺑﺎ ﻣﻴﮕﻮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ اﺷﺘﺮودل  ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ •
 ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺷﺘﺮودل ﺑﺎ  اﺳﺘﻔﺎده از آﺑﺰﻳﺎن ﺷﻤﺎل ﺗﺮﺟﻴﺤﺎ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  •
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  ﺗﺸﻜﺮو ﻗﺪرداﻧﻲ
اﻧﻲ ﻓﺮاوان از ﺟﻨـﺎب آﻗـﺎي دﻛﺘـﺮ ﺣﻤﺪ و ﺳﭙﺎس ﺧﺪاي را ﻛﻪ ﺗﻮﻓﻴﻖ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﺎن رﺳﺎﻧﺪن اﻳﻦ ﭘﺮوژه را ﻋﻄﺎ ﻓﺮﻣﻮد و ﺑﺎ ﻗﺪرد
ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲ رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷـﻴﻼت اﻳـﺮان، ﺟﻨـﺎب آﻗـﺎي ﻣﻬﻨـﺪس ﺳـﻴﺪ ﺣﺴـﻦ ﺟﻠﻴﻠـﻲ رﻳﺎﺳـﺖ 
ﻣﺠﺘﺮم ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن و آﻗﺎﻳﺎن دﻛﺘﺮ ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر و ﻣﻬﻨﺪس ﺳﻴﺪ رﺳـﻮل ارﺷـﺪ ﻣـﺪﻳﺮان 
ﺎب آﻗﺎي ﺳﻨﺪ ﮔﻞ ﻣﺪﻳﺮ ﻛﻞ ﻣﺤﺘﺮم ﺷﻴﻼت ﺳﻴﺴـﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴـﺘﺎن ﻛـﻪ اﺳﺒﻖ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن و ﺟﻨ
  .از ﻧﻈﺮات ارزﺷﻤﻨﺪ و ﺗﺸﻮﻳﻖ ﺑﻲ درﻳﻐﺸﺎن، ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻬﺮه ﻣﻨﺪي را داﺷﺘﻪ ام ﻛﻤﺎل ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ را دارم
وﻇﻴﻔﻪ ﺧﻮد ﻣﻲ داﻧﻢ ﻣﺮاﺗﺐ ﺗﺸﻜﺮ و ﺳﭙﺎﺳﮕﺰاري ﺧﻮد را  ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﺳﻬﺮاب رﺿﻮاﻧﻲ ﺳﺮﭘﺮﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﺑﺨـﺶ 
  .  و ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن  و آﻗﺎﻳﺎن دﻛﺘﺮﻳﺰدان ﻣﺮادي و دﻛﺘﺮ اﺣﻤﺪ ﻏﺮﻗﻲ ﻣﺸﺎوران ﻣﺤﺘﺮم  اﻋﻼم دارمزﻳﺴﺖ ﻓﻨﺎوري 
دﻛﺘﺮﻋﺒﺎﺳـﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒـﻲ، دﻛﺘﺮﻋﻠـﻲ اﺻـﻐﺮ ﺧـﺎﻧﻲ ﭘـﻮر،  دﻛﺘﺮاﻧﻮﺷـﻪ ﻛﻮﭼﻜﻴـﺎن، : آﻗﺎﻳـﺎن :از ﻫﻤﻜﺎران اﺻﻠﻲ ﭘـﺮوژه 
ﺎﻧﻢ ﻣﻬﻨـﺪس اﻟﻬـﻪ دﻛﺘﺮاﻣﻴﺮ رﺿﺎ  ﺷﻮﻳﻜﻠﻮ، ﻣﻬﻨﺪس ﻣﺤﻤﻮد وﻃﻦ دوﺳﺖ، ﻣﻬﻨﺪس ﻣﺤﻤﺪ رﺿﺎ داﻳﻤـﻲ، ﺳـﺮ ﻛـﺎر ﺧ ـ
ﺳﻨﺠﺮاﻧﻲ ، ﻣﻬﻨﺪس ﻗﺮﺑﺎن زارع ﮔﺸﺘﻲ، ﺳﺮ ﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ ﻣﻬﻨﺪس ﻣﻌﺼـﻮ ﻣـﻪ رﻫﻨﻤـﺎ،  ﻣﻬﻨـﺪس اﻓﺸـﻴﻦ ﻓﻬـﻴﻢ ،  ﻣﻬﻨـﺪس 
  .اﺳﻤﺎﻋﻴﻞ ﺻﻔﺮي و ﺳﺮ ﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ ﻣﻬﻨﺪس ﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟﻜﺰاﻳﻲ ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺗﺸﻜﺮ و ﺳﭙﺎﺳﮕﺰاري را دارم
ﺳﺎزﻣﺎن ﺟﻬـﺎد ﻛﺸـﺎورزي ﭼﺎﺑﻬـﺎر، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ، اداره ﻛﻞ ﺷﻴﻼت ﺳﻴﺴﺘﺎن و ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن،  
ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت آﺑﻬﺎي دورو داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠـﻮم درﻳـﺎﻳﻲ ﭼـﺎ ﺑﻬـﺎر ﻛﻤـﺎل ﺗﺸـﻜﺮ و ﻗـﺪرداﻧﻲ را دارم، اﻣﻴـﺪوارم 
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Abstract 
Awareness of health and nutrition of fish has led the food industry to development of fishery-based ready-to-eat 
products. In this study seven filling materials based on 60-70 - 80 %fish mince from 7 local fish species ‘i.e.’ 
Talang Queen fish (Scomberoides commersonnianus), oriental sole (Brachirus orientalis), Barred sickle fish 
(Drepane longimana), Big eye Croaker (Pennahia anea), Japanese threadfin bream (Nemipterus japonicas), 
javelin grunter (pomadasys kaakan) and Indian mackerel (Rastrelliger kanagurta) were formulated and applied 
for developing fish strudels. A 9-point hedonic scale ranging from 1 (extremely dislike) to 9 (extremely like) was 
used for screening the acceptance of the prototypes. A 3-component D-optimal Mixture Design was also applied 
to optimize the fish strudel formulation. Preliminary experiments were done to identify the high-impact 
ingredients, which had a high effect on the sensory quality when their levels (%) were changed. 
The results indicated that fish strudel containing 60% Talang Queen fish (Scomberoides commersonnianus) 
mince in the filling materials had significantly higher liking in odor, flavor, and overall acceptability than the 
other prototypes. So it was selected for quality changes study. 
Product's characteristics and stability were studied during 6-month storage at -18 °C. The fish strudel packed in a 
polyethylene sealed bag was stable during the storage period. The peroxide and TVBN values remained low. 
The results in this paper provide important information for companies planning to develop convenience food 
from low value fish. Furthermore, development of strudel filled with fish mince/ flesh could be an effective way 
to enhance nutritional and functional value of such products. The products could be used as a nutritious snack 
especially for kids which could be a means of increasing fish consumption. 
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